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Professor da Cadeira de Téc-
nologia e Inspecao

Derivados da Escola Superior
de Veterinaria da .Universidade
Rural do Estado de Minas Ge-
rais.

INTRODUGCAO

Aspeclo econémico da produgdo de
manteiga. Origem da matéria-prima

A producido de manteiga tem sido im-
portante para Minas Gerais, como temos
tido' oportunidade de mencionar em to6-
das as nossas palestras sdbre manteiga.
O resumo estatistico (1), que aqui re-
produzimos, ja deve ser conhecido da
maioria des lacticinistas e destaca al-
guns pontos 1nteressantes que convém
sejam c1tados (quadro I):

1 — Minas Gerais é o maior produtor
de manteiga da Unido;

)

9 — S6 nos ultimos anos é que vemos
a producgiao de queijos
o valor da producio de manteiga;

3 — Outros Estados da Unidio aumen-
tam vertigimosamente a producio
de manteiga. Exemplo. o Estado
de Goiés.

cao de Mante1ga Fina.
Mmas Gerais

Ja temos feito varias observacdes, em

‘nossas’ palestras sobre praticas que se

Py

rceomendam a exploracdo da industria
da manteiga em Minas Gerais. Neste tra-
balho resumido, queremos focalizar
principalmenté o angulo que interessa a
producdo de manteiga mineira, admi-
tindo que ‘algumas destas conclusdes
sirvam para outros Estados, principal-
mente aquéles que estdo cuidahdo do
increniento da pecuaria de leite.

Convem lembrar que, se nio temos
facilidade de resumir, pelos dados ofi-
ciais, exatamente o total de fabricas de
manteiga do Estado montanhés, sabe-
mos pelo menos que é muito grande o
numero de pequenas fabricas, a ponto
tal que ha pouco tempo era muito maior
o numero de fabricantes sem . registro
que o de fabricantes com a fabrica de-
vidamente registrada nos o6rgdos ofi-
ciais (2).

E’ facil perceber a verdade dos fatos:
h4 muitas fazenclas que produzem pe-
quenas parcelas de leite neste grande
Estado. Ha também muitas instalacées
pequenas para a desnatacdo do leite —
e muitas sdo ainda: pequenas e preca-
rias. Conforme a distadncia da fazenda
a um centro maior, ela se vé induzida a
fabricar a manteiga em pequena fabri-
ca ou a transportar o creme para fabri-
cas maiores e melhores. Notamos em to-
do éste ,mecanis'mlo', uma induastria em
cvolugdo, as vézes prosperando e outras
vézes suportando dificuldades para
satisfazer a um conjunto de atividades
rurais. E’ evidente que nestas circuns-
tancias todas as atividades devem dar
pouca despesa e exigir pouca . atencio,
porque o resultado, quando existe, &
tanibém pequeno. Ai estio as maqulnas
manuais, algumas mais ou menos ina-.
dequadas e as vézes um pessoal que, por.
ter outros afazeres 1mportantes nio tem
Oportunldade de se especmhzar. ao
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vai nestas observa¢ées nenhuma critica,
senfo; a necessidade de se observar de
onde’vem a maior parte da matéria-

‘ : QUADRO 1
MAIORES PRODUTORES DE MANTEIGA, QUELJOS, REQUE{

prima de tdo volumosa.
tado.

.DO BRASIL.1951 — 1955

v (Extraido do ‘Servigo de Esfatlstlca da Produgao, do M!i'nisté'rio( da Agricultura)

VALOR DA PRODUCAO

EM CRUZEIROS

“Ex_Felctiano

déste pode conter todas as stitilezas. des-
ta delicada industria. Entretanto, se es-
ta despretensiosa colabora¢do conseguir
alertar aos interessados, apontando
procedimentos incoerentes com a nossa
situagéo, seguramente lhes aguardario
melhores lucros e maior tranquilidade.

A grande maioria dos fabricantes de

manteiga em alta escala admira com .

justa razdo a m'anteigardinamarqueza e
de outros paises europeus, reconheci-
dos pela tradicdo de produtores de man-
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qualidade fica submetida nio sé s con-
di¢bes da espera como também as con-

di¢des do transporte. Ai, estamos diante -

de defeitos possiveis, em consequéncia
de: a) acidez; b) aumento da flora ba-
nal trazendo modificacdes varias du-
rante o seu metabolismo; c¢) acado enzi-
matica; d) acfdo catalitica de metais; e)

incorporacio de odores e sabores estra-

nhos; f) incorporagio de sujidades e
impurezas. ’ ’

A industria da manteiga esta cheia de

: o 1954 1955 : eiga
ES.TADOS 1951 1952 1953 , . Lelri?nt%e n‘;ﬁgge pr(rJlllgm}:éllihfnsltafaitriiii? exemplos das consequéncias de nfo se
MANTEIGA te pode se desculdar da qualidade da dar a devida importancia a estas dife-

611.001.120 642.310.560

manteéiga. S6 ha lucro possivel e dura-

~rencas fundamentais. A nossa industria

Minas Gerais 384.995.550 535.522.976 924.248.875 ' | ) trabalha matéria-ori ci L
Sio Paulo... 81.251.520 125.434.050 127.190.680 172.362.780 ' 235.16. douro na producdo de manteiga com cuidados muitoasgmr;ﬁagltl:s ;orse &Ssidgg 7.130
Goias ...... 64.954.320  88.144.380 123.949.735 109.364:640.- 166.887.000 sabor fino, de alta qualidade. nestes paises de producio volumosa,
Rio de Jan. 36.266.400 43.108.2883  48.910.720"  65.788.965 73.688.945 : E'a nossa 1'11.c1ustr1a pode empregar a com grande area dedicada A exp]oragao
Rio Gr. Sul 15.268,520  20.978.100 34.131.680 . técnica européia ? ; pecuaria extensiva. Temos observado
Sta. Catarina 24.833.130 26.512.704  29.740.160  26.665.125 34.102,420 Ao entrarr_n_os neste terr‘eno, /nem de que quando separamos, por um interva-
Baia .. .... 7.259.250 '9.828.832 9.647.840 13.611.915 14.957.910 longe, experimentamos (.lelx'arfqe Te€Co- 15 4 desnatagdo da pasteurizacdo do
Espir. Santo  3.910.050 5.976.160 6.927.720 7.947.630 9.656.790 nhecer que as bases da industria eUro-  ieme, sempre convém tratar o  creme
B i bela dte lz;f:ticmlos S?t,eSt?lban,l em lc%en- com os cuidados da industria extensiva
QUEIJOS, REQUEIJAO E RICOTA cia e tradi¢do respeitaveis até a ultima acima mencionada.

"Minas Gerais 418.059.940 502.686.840

744.170.450 857.925.030 1.107.681.411

palavra. Ela é inegavel fonte de conhe-
cimentos,

E qual é a diferenga desta4 atéria-

a lo... 13.729.560 29.659.680 = 47.683.020  59.485. 46.443.824 -

IS;:g IZ{leu OJan. 10.569.620 12.850.140 14.840.451 18.960.518 24.210.533 Ha diferencgas importantes e funda- r‘rlma assim Obtlda para a industria ?
Sta. Catarina 8.787.860  10.361.520  18.555.787  17.206.340 20.868.882 nientais entre a fabricagido da manteiga l\es’te mesmo trabalho ja afirmamos
Espir: Santo  6.686.020  7.463.740  7.835.843 = 8.308.747 9.091,191 nos paises europeus, especialistas da que s6 ha lucros duradouros quando a
Pernambuco 3.824.940 4.056.240 4.027.584 2.322.928 1.618.448 matéria, e a producdo de manteiga na mdustr}a fabrica manteiga (lt_a‘aroma e
Alagoas 1.090.480 958.000 822.800 480.000 344.000 cxploracdo extensiva dos Estados Uni- sal)lolr_flno e dc hoa durabilidade. A
Goias ...... : 753.480 - 55.960 e dos, da Australia, da Argentina, que tem questdo do aroma ¢ sabor da manteiga
. . algumas condi¢des muito semelhantes conta com intmeros trabalhos cientifi-

Eis que, em consequéncia da explo-
racao da produciao
cao na fazenda se faz, nao s6 quando ha
falta a grande industria de lacticinios
no centro proximo, mas também por
questdes de transporte, ou para a utili-
zagdo do leite desnatado e do leitelho
para os porcos, ou mesmo -por “amor a
arte”. :

A produgdo em fabricas maiores, no
que diz respeito 4 matéria-prima, quase
sempre difere apenas em que estas “jun-
tam” o creme de um grande numero de
pequenos produtores com raros gran-
des produtores de creme. Existe, sem
diavida, producio de creme mais segu-
ra, resultante .da padronizagcao diaria
do leite de consumo, tipo “C”, e “ex-
cesso de quota”. Este creme de alta qua-
lidade para a producao de manteiga fi-
na, néao é, entretanto, a maioria e nem

constitue nenhum problema na fabrica-
cao da manteiga. Sua producdo em me-
lhores condigdes, com facilidade de
transporte, nao precisando ser guarda-
do, lhe assegura condicdes excepcio-
nals.

Nestas consideragdes entendemos por
MANTEIGA FINA a manteiga que reune
‘as seguintes qualidades:

1 — Produzida de creme que.ainda
tem tdédas as caracteristicas de
gordura fresca de leite;

2 — Pasteurizada, ' aromatizada e fa-
bricada com técnica industrial;

3 — De boa durabilidade.

DA FABRICACAO DA MANTEIGA
NA GRANDE INDUSTRIA

~ Todas as pessoas que conhecem a in-
dustria da manteiga sabem que nenhum

trabalho com o propoésito ou extensao o

as nossas condigées. Os europeus par-
tem de um leile da dd"l"elllfé”' qualigads.
possivel. A desnalagao e d pasleuriza-
¢do se fazem imedialamente e a matura-
¢do dirigida é intensa, para assegurar
o mdximo de aroma. E’ evidente que os
nmanteigueiros altamente treinados, as
maquinas e as instalacdes da mais alta
“performance” sdo fatéres de inestima-
vel valor para garantir proveito desta
matéria-prima  excepcional,  atendida
prontamente.

Os produtores de manteiga emr alta
escala, como sido os Estados Unidos da
América do Norte, a Australia, a Argen-
tina, tém condi¢des muito diferentes
para a sua industria. Nestes paises qua-
se tdda a industria da manteiga se ba-
seia em creme (ransportado de maior ou
menor distdncia & fabrica. A° distdncia
determina intervalo entre a obten¢do do

. creme e 0 seu preparo, e alnda ‘a suai

cos realizados e muitos em realizacdo
para .o completo esclarecimento. Se ain-
da nao sabemos tudo a respeito dos pro-
hblemos do aroma e do sabor (la mantei-
ga, sabemos, pelo menos, que esta é a
qualidade mais procurada pelo merca-
do e que ela se obtém na industria sob
determinadas condigdes tetnlcas per-
feitamente controlaveis. A (lurabllldade
importa muito porque é ela que assegu-
ra equilibrio da produg¢io e evita pre-
juizos.

Na Semana do Lacticinista em 1953,
au surgir uma davida em plenario sobrc
a possibilidade de usarmos com provei-

to, na nossa industria, o sistema de de- ‘
_sodorizacdo de creme, tivemos oportu-
nidade de encorajar aos fabricantes esta -

pratica e ainda mais, propusemos o uso
de trés medidas pala o melhoramento
da ‘induastria da manteiga, aqui repeti-

das por conveniéncia de exposicéo,

l‘ -

Secrefaria do Es
I Institutot_! Lati

A)EPAMIG L S
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principalmente para aquéles que nao

veram noticia destas sugestdes, que sdo:

1 — C(Classificacdo e agrupamento do
creme conforme prevé o regula-
mento de I. I. S. P. 0. A. (3).

2 — Pasteurizacdo severa e desodori-
zacdo do creme depois da acidez
corrigida.

3 — Substitui¢do da pratica de matu- -

racao do creme por fermentacéo,
pela sua maturacgdo fisica e sub-
" sequente adicao de fermento
lactico. 0

Esta sugestdo tem sido aplicada em

larga escala e realmente fem forca (10)..

A classificacdo e o argumento do cre-
me, segundo a sua qualidade,
sentam dificuldade aparente no que diz
respeito ao treinamento de funcionario
para a classificacdo correta. Sdo 4 ti-
pos: extra, de 1* qualidade, de 2* quali-
dade e desclassificado. Além da .analise
de acidez observam-se defeitos que po-

dem ou ndo ser eliminados. Este treina-

mento é facil e se faz na pratica das fa-
bricas com os exemplos diarios, com
apoio em produtos conhecidos. A clas-
sificacdo criteriosa pode ’melhorar u
qualidade do creme, por intermédio do
preco e pela orientacao dada ao produ-
tor.

A correglo da acidez, associada a pas-
teurizacdo e desodorizacdo, costumam
ser suficientes para afastar os mais im-
portantes defeitos adquiridos pelo cre-
me (4, 5). Nado ha necessidade de “la-
var” o creme defeituoso, operacdo deci-
didamente custosa e pouco pratica (6).
Convém certificar-se de que a pasteuri-

zacdo foi eficiente, antes excessivamen-

te rigorosa que moderada (6).

A corre¢dd da acidez do creme re-
quer conhecimentos técnicos, relativa-
mente faceis, mas que devem ser sufi-
cientemente sélidos para assegurar exa-

tiddo no processo. E’ imprescindivel o

contrble dos resultados (7, 8).

A maturacgio pela fermentagdo s6 tem
razdo de ser onde ha tempo, maturado-
rés suficientes .e creme impecavelmente
cxtra. Todos os grandes fabricantes se

. afastam da manteiga com leitelho muito
acido, pelo grande risco de defeitos lar-
gamente conhecidos (9). Sem tempo e
acidez nfdo ha formacdo de aroma (10).
Acresce ainda a circunstincia -de que

s6 apre-

um creme que ja foi corrigido,
raramente pode oferecer seguranca
para receber a fermentacdo com os seus
proprios elementos. E’ uma questdo fa-
cil de verificar quando se faz controle
bacteriolégico da manteiga. Entretanto,
é necessario manter frio o creme por
tempo bastante para assegurar o endu-
recimento dos globulos de gordura, E’ o
que chamamos de “maturacéo fisica do
creme”. _
A maior qualidade competitiva que a
manteiga apresenta para vencer a dis-
puta no mercado, é o aroma. O aroma,
que a manteiga deve adquirir durante
a fabricagdo, pode- ser proporcionado
pela adicao da quantidade conveniente
de fermento lactico
po fabricado (10). Este fermento é sem-
pre cultivado em leite escolhido e segu-
ro. Ndo paira davida que as modifica-
coes. prduzidas pelo fermento sdo dese-
javeis (14). Este fermento' maduro, com
a acidez que o creme nao pode ter, po-
de levar & manteiga o aroma e precur-
sores de aroma que o fabricante dese-
jar. Esta técnica é mais facil de condu-
zir que a tendéncia para o uso de pro-
dutos de destilagio em vez de fermento,
com o propdsito de se ver livre dos so-
bressaltos causados pela acidez do lei-
telho na manteiga (11, 14). Infelizmen-
te ainda temos muitos técnicos que nao
puderam verificar os
praticas com dosagem metddica do aro-
ma, as vézes por falta de equipamento
para as analises ou mesmo por falta de
tempo na industria. Sem dosagens, é
facil confundir éste problema com ou-
tros e acabar acreditando que o aroma

precisa ser produzido no proéprio cre- -

me, o que decididamente ndo esta certo.

DA ORGANIZAGAO DA INDUSTRIA
‘ DA MANTEIGA

Do exposto é muito Tacil concluir que
a preduc¢ido de manteiga, em Minas, néio
deve ser feita em “fabriquetas”. As ope-
ragbes necessarias para a producio de
manteiga fina exigem capital, instala-
coes adequadas, conhecimentos técni-

cos, dedicacdo e organizacdo. 74 temos:

vérios exemplos ,

o simples-aumento, de capacidade das
fabricas nio resolve o problema. E’ in-
dispensavel que as grandes organiza-

muito

" Ex-Felc¢tiano
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¢oes vejam na manteiga: um produto que

ocupa lugar de destaque
nossa economia
cdo. (12).

As instalacées antiquadas, ndo podem
conseguir os mesmos -résultados que
as atuais, estudadas e evoluidas para a
producdo racional. Entretanto, quantos
sdo os bem intencionados que procura-
ram melhorar e, por falta de estudo
proprio ou aviso adequado, se . intala-
ram sem observar os cuidados necessa-
rios ao nosso meio ? Quantas fabrieas
maravilhosamente sonhadas em estilo...
que nio conseguiram devolver -ao pro-
prietario e ao consumidor uma

singular na
e na nossa alimenta-

recom-
pensa animadora. Insistimos, nfdo ha
aqui combate contra sistemas. Apenas -

fazemos um convite -4 verificagdo da
nossa situacdio e de nossos objetivos:

Néao se pode duvidar da possibilidade
de produzir manteiga de alta qualidade
em fabricas pequenas pois, em lactici-
nios sempre se consegue algo pelo ca-
pricho, pela dedicacdo, pelo aprimora-
mento técnico. Entretanto, éste proble-
ma da producdo de manteiga em' Minas
Gerais tem volume tal que fica melhor
em grandes organizagGes. As organiza-
¢oes completas devem ter facilidades
para emprégo liberal de frio e de vapor,
tratamento adequado da matéria-prima-
e do produto, contabilizacdo e adminis-

.trdgéo,

S6 podem atender satis‘faibriamente

com organizacdo adequada e especiali- .
zada. , dependendo do ti-

Nossas observagdes tém resultado em
animadora esperanca na organizacio

grande producdio e producdo de quali- em cooperativa (quadro II) (13). O
dade em Minas Gerais. prob ,
MANTEIGA 1949 1 1950 | 1051 | ves2 | 1ess | vesa | 1955 |
) 5%

707 292 quilos

[ g

PRODUCAO DA MANTEIGA

]
ITAMBE"

404 052 quilos

336 900 quiles  {.

307 650 quiles =

Lr 096,556 quilos

78 200 auilos
f 9 265 quilos

1.485% |47

| (Do Relatério de 1955, da- CCPL de Belo Horizonte)
Quadro II. Esta curva da producio de manteiga da Cdoperativa Central dos Produtores
de Leite Ltda., de Belo Horizonte, mostra o resultado obtido pela melhoria da qualidade
do produto e do fomento ao cooperativismo.

ser tratado aqui, pois, teriamos de en-
veredar por consideracdes de ordem
administrativas e social, além de-varias
outras, tddas muito importantes.

nua evolucdo no sentido
de manteiga fina, em Minas Gerais (13)
ndo resta davida sébre a importancia

. onde se evidencia que
Na evidente tendéncia para a conti-

da producao

‘

estas
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das fabricas capazes de beneficiar con-
dignamente o creme das' fazendas, de-
volvendo ao produtor a recompensa

que lhe é devida. O resultado animador -

e o melhor fomento e é um caminho
viavel para a obtencédo de creme de me-
lhor qualidade. : i

Este fomento é necessario e ~ oportu-
no. Transcrevemos, a seguir, a expres-
sao ponderada do livro mais reclente, de
Foster, Nelson, Speck, Doetsch e Olson:
“No interésse pelo melhoramento da
gualidade do creme, é necessario,. que
se dirija. um esfér¢o maior que o usual,
na educacdo do produtor com respeito
4 limpeza na obtencdo do leite e cuida-
dos com os utensilios, resfriamento
apropriado, entrega mais frequente do
creme e completa utilizacdo do limitado
equipamentp e facilidades que comu-
mente se encontram nas fazendas” (14).
Ai vemos que éste problema é comum
a0 nosso meio e também ao dos Esta-
dos Unidos da América do Norte.

A parte que toca a industria propria-
mente dita, muito mais complexa e mais
dificil, se resolve. com relativa facilida-
de porque os recursos sio muifo mais
niobilizaveis.

Segundo as conclusées ouvidas em
nossa palestra feita na Semana do Lac-
licinista em 1954, tem havido aprecia-
vel estérgo dos industriais e a Inspecao
IFederal tem proporcionado um fomen-
to eficiente para a industria. Daqui pa-
ra a frente poderiamos desejar que o
esforco seja coordenado de todas as
partes simultineamente : produtor,
transporte, industria e distribuicdo ao
consumo. Esta centralizacdgo ¢é muito
nitida nas cooperativas.

O nosso consumidor ja sabe preferir
a manteiga de melhor qualidade. Esta
preferéncia do consumidor é muito im-
portante e s6 se obtém pela confianga,
passo )
os nossos visitantes levando o - produto
de¢ Minas, como lembrangca e presente
aos amigos. Ja temos muitos consumi-
dores “exigentes” quanto 4 manteiga
que pdem sbdbre a mesa.
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' PROBLEMAS DA MANTEIGA

Dr. J. J.- CARNEIRO FILHO
Inspetor da DIPOA.,

A técnica .da fabricacdo de man.

teiga estd em plena evolucdo. Apa-
relhos novos apareceram, batedeiras fo-
ram modificadas quanto a formato
e  material de construgéo, racio-
nalizando os trabalhos. Se alguns pro-
cessosi de fabricagdo continua ja estdo
abandonados, outros passaram a pratica
por corresponderem as necessidades da
técnica. Todavia, em nosso meio, a pru-
déncia ndo permitiu sua instalacio.

Nao vamos tratar déstes aparelhos nem
déstes processos, 0 que pretendemos dei-
xar para outra ocasido. Cuidaremos hoje
da fabricacdo de manteiga pelo processo
classico, bem experimentado, que permi-
te obter produto bom, sadio e de grande
conservagao.

E sabido que, em laticinios, a Dina-
marca e a Suica ditam leis ao -mundo,
Paises pequenos, de populacdo culta,
transporte facil, nfo podem ser compa-
fadgs a éste nosso Brasil imenso. Entre-
anto, €& necessarip, é mesmo indispen-
savel qu@ B&%ﬁﬂin@h@é“é’eﬁué’ BEgggsrso%% §eer
trabalho e os adaptemos ao nosso meio
(a0 menos ‘nas regided laticinistas), se

* desejarmos que nosso Estado nio perca
a primazia na producio de laticinios,

A lei fundamental da industria -da
manteiga na Suica e na Dinamarca esti-
pbula que éste produto s6 pode receber
a marca oficial se provier de leite ou cre-

e pasteurizadoy no minimo a 85°C. O

creme em geral é pasié@RPizadbl Latrtngslss

92°C. como se faz também na Franca.

Na indastria da manteiga, assinalam
Veisseyre, Lamothe e Jarousse, a pas-
teurizacdo n&o é encarada sob o mesmo .
aspecto que no tratamento do leite para
consumo. Neste, a pasteurizagdo tem por
fim essencial ou quase exclusivo a ga-
rantia de higiene. NBUHERst gd:i'eiﬂgfﬁl
teiga, a garantia de higiene — a tnica
considerada no inicio — tem hoje fina-
lidades de ordem técnica. Quando a Di-

_namarca iniciou esta pratica, teve em

mira a producgdo de manteiga, satisfa-
zendo estritamente as condigbes de higi-
ene. Verificou-s2, porém, que esta téc-
nica, completada pela semeadura de fer-
mentos laticos selecionados nos cremes
pasteurizados, permitia a frabricacdo de
produ.tos de conservagio infinitamente
superior & de creme ndo pasteurizado.
Em seguida, a pasteurizacio se impods
em todos o5 grandes paises produtores

como condi¢do indispensivel a fabrica.
¢ao de manteiga de primeira qualidade
e, sobretudo, capaz de se conservar por
largo tempo.

R. Veisseyre, F. de Lamothe e H. Ja-
rousse dizem que o melhoramento higi-
énico _do creme e, consequentemente, da
manteiga, é indispensavel, A destruicao
da flora patogénica & essencial e, no que
s2 refere & flora banal no leite. deve
subsistir a flora acidificante para, inibir
_cert,os -germens nocivos. Entretanto, na
1ndllstria da manteiga nio é uma limi.
tagao .da microflora o que se procura
mas, sim, sua destruicdo tdo completa;
quanto possivel. Trata-se de substitui-la
por germens selecionados. Ainda mais
na 1_nd1’1stria da manteiga, pede-se a paé-
teurrlzagéo a destruicio de certas lipases
e d1a§tases, que podem ser causa de al-
teracdo do produto.

_Subm’etg-&e 0 creme a uma. tempera-
t’Llea maxima de pasteurizacio, cdmpa-
tivel com a conservacdo de propriedades
ogganoléticas satisfatorias; a alteracgdo do
g0sto de cozido aparece no creme muito
mai§ tarde do que no leite; a termo-re-.

sisténcia da - flora microbiana é mais
-acentuada no creme e certa’s,lipaSes 86
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. 880 destruidas a 85°C. Ritter considera
que a pasteurizacdo alta permite a for-
macdo de produtos anti-oxidantes. A
pasteurizagdo deve ocorrer, no minimo,
a 85°C, mediante aquecimento regular e
homogéneo.

Receiava-se que esta pasteurizagdo alta
produzisse na manteiga um gosto de co-
zido ou queimado e que ao produto ti-
rasse o aroma. Este gosto, entretanto,
provinha do contato do creme com as
paredes do pasteurizador, pelo aqueci-
mento a vapor direto e pela acidez do
creme. Os aparelhos -modernos suprimi-
ram éste primeiro defeito e a desacidi-
ficacdo dos cremes eliminou a segunda
dificuldade. Os. aparelhos de ago inoxi-
davel afastam defeitos que podem acar-
retar os de ferro ou cobre
.ainda os citados autores,

Quanto ao aroma, desde que sejam
convenientemente empregados fermentos
selecionados, estd résolvido o problema.

Sémente com a pasteurizacdo se con-
segue padronizar os métodos de trabalho,
estabelecidas asl normas que 'nio devem
sofrer mudancas sensiveis, S6 esta pa-
droniza¢do permite obter manteiga de
qualidade perfeita, regular, constante,
de boa conervacdo. E o método seguido
na Suica, Dinamarca, ,Estados Unidos,
Australia e Nova Zelandia. Também na
Franca é acentuada a evolucdo técnica
da fabricacdo de manteiga. Este desen-
volvimento ai comegou na época da pe-
nuria de transporte, que féz piorar a
qualidade dos cremes. Dai, a necessida-
de da desacidificacdo seguida de pasteu-
rizacdo. Houve adversarios sérios entre
os defensores )

- pasteurizado, que achavam que a pasteu-

rizagdo destruia o “bouquet”. Este receio
desapareceu, mesmo -em regides reputa-
das pela boa qualidade da produgido e
onde a nova técnica se desenvolveu..

Se em 1943 s6 existiam na Franca 21
fabricas de manteiga pasteurizada, pro-
duzindo mil toneladas por ano, em 1952
égte numero atingia a 120, com uma, pro-
ducao de 15 mil toneladas. Nada se opde
portanto a generalizagdo
zacio. '

Mas, enquanto nossos industriais acham

téonira de fahricacido de. produto regular

DEPAMIG

Emprosa do Pesauiso Agropecuério do

-,

sSecrotaria de Estado de Agricultura, Pecuéri

ituto de

da pasteuri-

que nao podem pensar na adogdo. desta:

e de boa conservacdo, ainda que preten-

dam sOmente fabricar manteiga comum,

desejamos pedir sua atencdo ao menos
para um ponto de grande interésse, evi-
tando que a producio szja de pior qua-
lidade e lembrando-lhes que, se o pro-
duto comum ainda vem tendo mercado,
isto pode cessar, com grave prejuizo pa-
ra os interessados. E que ndo s6 os Es-
tados Unidos como véarios paises da Eu-
ropa estdo com superproducdo de man-

teiga & procura de mercado e poderao,

no momento oportuno, no-la oferecer a
preco razodvel. Sabemos que ha receio
disto, mas, ndo vemos interésse por. me-

~didas para evitar esta pratica.

_ A primeira providéncia indispensavel é
a melhoria da matéria prima e a selecio
dos cremes, ¢

E preciso creme limpo, de leite desna-

‘tado em lugar limpo, usando aparelhos

e vasilhame limpos, desnate feito logo
apés a ordenha. A classificacdo dos cre-
mes é medida que se impéde.

Estamos propondo a intensificagio dés-
tes servicos nas fazendas e nas fabricas,
para obtengdo e utilizagdo de melhores
cremes, mas a DIPOA nada podera fa-
zer se continuar a luta na coleta de cre-
mes, sem limitagdo de zona e se néo
houver um esférco paralelo da parte dos
industriais.

Estas consideracoess foram-nos lembra-
das pela leitura constante de jornais téc-
nicos s6bre o problema da manteiga e
da margarina.

Sz a producdo mundial de gordura do-
brou nestes ultimos 50 anos, foram as

gorduras vegetais que aproveitaram tal
aumento: a margarina vem substituindo .

gradativamente a manteiga. Ao que sa-
bemos, s6 na Franca, Nova Zelindia e
{&ustz:élia é que o consumo de manteiga
€ maior que o de margarina. N&o ignora-
mos que h4d uma questio .de preco e de

. bropaganda. Mas, h4 um outro fator in-

fl-uind.oc os fabricantes de margarina se
organizam, empregam quimicos compe-
tentes,
ram dar ao seu produto aspecto, goésto e
cheiro vizinhos aos da manteiga. Suplan-
tada em grande parte a manteiga pelé
margarina no usio culinario, a margarina

melhoram sua técnica e procu- -

intensifica a propaganda de seu emprégo
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na mesa e, se os fabricantes de manteiga
ndo tomarem providéncias, um perigo
ameacara nossa induastria manteigueira.

Enquanto isto, nossas fabricas de man-
teiga continuam a luta pela coleta de
cremes, sem limita¢do de raio para as
diversas fabricas, sem exigéncia de qua-
lidade, o que, além de inconvenientes de
ordem higiénica, traz inconvenientes do
ponto de vista econdmico. .

J4 disse Keilling que o problema man-
teiga-margarina deve dominar a evolu-
ciao geral do problema leiteiro. As maté-
rias gordas tomam lugar cada vez mais

Novas vistas sobre. o laboratério de
laticinios

Pagamento pela matéria gorda, pro-
blema atual, e pagamento pela qualida-
de, problema de amanhé, inspiraram-me
-éste estudo. ’

Em laticinios estas questdes devem ser
encaradas tendo em vista dois objetivos:
a) procura de resultados exatos; b) pro-
cura de um resultado rapido.

Os resultados das analises devem ser
exatos. '

Os valores atribuidos a cada amostra
tém grande influéncia econO6mica e de-
vem merecer fé no caso de litigio. O
Gerber é justo, mas como todo .método
de anéalise, exige respeito as normas ex-
perimentadas e estabelecidas.

Sei que um laboratprio deve utilizar
vidraria bem calibrad! aé“ﬁ?%ﬁ@?o Satem
micog puros, porém, insisto no fato de
que o homem do laboratério tem a res-
ponsabilidade de bem utilizd-los. O re-
sultado do Gerber pode ser falseado pe-
los seguintes erros de execucdo: amostra
nao homogenizada; re-homogenizac¢ao in-
suficiente das amostras; - colocacdo do
alcool amilico antes do leite; pipetagem
sem cuidado; agitacdo insuficiente dos
butirémetros; leitura sem passagem pe-
lo banho-maria etc.

Ponho em duavida resultados obtidos
~ bor laboratérios de agilidade notavel,
_que manejam butirémetros precipitada-
mente. As acrobacias déste género sio
perigosas e prejudiciais.

importante e o aumento da produgdo de

margarina é proporcionalmente mais ele=
vado que o de manteiga.

Apesar do alarme e da publicidade, o
consumidor, em muitos lugares, prefere
a manteiga, mesmo pagando mais caro.
E que, apesar da semelhanga, a mantei-
ga lhes d4 impressdo mais agradavel,
que vem da diferenga de sua constitui- -
¢do. E necessirio que os produtores de
manteiga se aproveitem disto e procurem
conservar sua posicdo previlegiada.

(Reproduzido por ter saido iruncado,
no n.° anterior).

Trabalhar depressa porém sem precipitacdo

— afirmam

Produtividade e resultados exatos

Para que as andlises conduzam a re-
sultados exatos, & preciso que o traba-
lho seja efetuado lentamente, com -cui-
dado.

Esta regra formal ndo estd em contra-
dicdo com a obtencdo de melhor produ-
tividade das maquinas, a fim de que
trabalhem depressa para permitir ao ho-
mem delas se servir sem precipitacao.

Organizacdo do laboratério e do
trabalho

Fiz estudos s6bre a organizacdo de va-
rios laboratérios de andlise de leite. A
disposicdo dos locais e a importancia do
trabalho a organizar, conduzem a solu-
¢oes diferentes para cada caso, mas, al-
gumas regras sio gerais.

e HaoE preciso evitar: fazer a fixagdo do
material em funcio da disposicdo das ja-
nelas; construir mesas que por nido se-
rem removiveis) ndo tenham altura e
largura desejadas; o emprégo de mate-
rial pouco resistente ao contato de aci-
dos; a colocacdo do centrifugador em um
canto.

2) Para cada trabalho construir uma
mesa racional: O tampo deve ser de ma-
deira, recoberto de plastico ou chapa de
aco inoxidavel; suas dimensdes bem
calculadas para se obter um trabalho
exato do laboratorista, estando éste as-
sentado ou de pé. Realiza-se assim ele-
mentos bem cotados, modificaveis se a
experiéncia ou a evolucdao” do trabalho .
0 exigirem. ‘ s
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. 3) E preciso pensar no homem de la-
boratério: Para diminuir sua fadiga, &
necessario dar-lhe a possibilidade de
trabalhar alternativamente assentado ou
de pé. No caso preciso do método de
Gerber, em dois pontos é possivel traba-
lhar-se assentado: na colocacdo do leite
e na leitura do butirdmetro; sdo precisa-
mente asl operagdes que exigem mais
atencdo e cuidados; é portanto normal
- que durante éste trabalho o operador es-
teja assentado. Convém lembrar ainda
que um trabalho comodo é mais produ-
tivo.

4) E preciso pensar na fixagdo: Uma
boa colocagdo permite; interessante au-

mento da producdo e economia de espa-

¢o que pode atingir até 30%.

a) Se o tanque de lavagem estad ins-°

talado, o plano do laboratério é tracado
a partir ‘da colocagio déste tanque, da
direita para esquerda, em sequénCia: la-
vagem, esgotamento, colocacdo do &cido,
do 1e1te do alcool, fechamento, agltagao
etc. b) Se o tanque de lavagem nao esti
ainda instalado, o centrifugador colocado
no centro da sala, serve de base ao pla-

2
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Estabilizacdo do Leite

-

Dr. JOSE ASSIS RIBEIRO
Inspetor da D.I.P.O.A,

"1. GENERALIDADES

Trata-se de um conjunto de maquinas
reaproveitadas, funcionando a titulo ex-
perimental, cuja produgdo em escala co-
mercial se iniciou em setembro pp., des-
tinando-ge ao abastecimento parcial da
cidade de Mendoza. ‘

A maquinaria se acha instalada em
salas da fabrica de laticinios ERA e
consta do seguinte:

1 tanque de recep¢do, de aco inoxidavel,
com coador metalico;

2 pasteurizadores dinamarqueses verti-
cais (tipo antigo) que funcionam como
pré-aquecedores;

1 filtro centrifugo (higienizador ou se-

. parador);

1 homogeneizador (de fabricagdo argen-

tina); .

tanque-depédsito de ago inoxidavel, pa-

ra leite homogeneizado;

1 maquina de lavar e esterilizar frascos
de bbca estreita;

1 enchedora de fracos de blOca estreita;

1 capsuladora (tamponadora ou maquina

de fechar) no vacuo, semi-automaética,

com aplicacdo de “crown-cork”;
autoclave para esterilizacdo, com dis-
positivo para agitar.

Tubulagdes de. aco inoxidavel, bombas
e motores para movimentacdo do leite

. e acionamento das maéaquinas, caldeira

a vapor, material de laboratério, etc.

—

"quina de engarrafar automatica;

Dados técnicos obtidos em 8-10-957
na Usina Piloto da firma Elabo-
radora Regional de Alimentos -
(ERA), em funcionamento em Po-
zo del Molles, provincia de Cor-
doba — Rep. Argentina. .

diariamente, com distribui¢do inicial em

‘Mendoza, onde o produto tem tido plena

aceitagdo. A titulo de experiéncia foi
também. estabilizado leite em tarros
(latoes) de 20 litros, assunto ainda em
estudos.

2. PRODUCAO
O estabelecimento vem produzindo,
sem regularidade, cérca de 6 mil frascos
3 TECNOLOGIA DA ESTABILIZACAO

— Matéria prima — leite produzido
nos tambos (retiros e pequenas fazendas)
acondicionado em tarros de 50 litros,

- transportado em carrogdes ou caminhoes.

Selecdp na recepgdo mediante provas de
rotina (caracteres organolépticos, lacto-
filtragdo, acidez e gordura) Somente
leite perfelto é destinado a estabilizacéo,
visto éste processo se destinar somente
a conservacdo das boas qualidades que o
leite tiver).

— Tratamento — O leite escolhido é
despejado no tanque receptor passando
por coador metalico. Por gravidade e
por tubulacio inoxidavel, o leite atinge
um pasteurizador dinamarqués (tipo an-
tigo) onde "é pré-aquecido a 45°C, pas-
sando a seguir pela ‘“higienizadora” (fil-
tro centrifugo). A seguir atravessa outro
pasteurizador dinamarqués. (igual ao an-
terior) onde é aquecido a 65°C para
assim passar pelo “homogeneizador”, on-
de em camada é submetido a pressdo de
185 a 200 libras por poleg., quad. disso
resultando ruptura dos glébulos de gor-
dura. Um tanque de aco inoxidavel re-
cebe o leite homogeneizado, de onde é
canalizado ao engarrafamento automati-
co. Frascos de 1 litro, de cor caramelo,
recém-esterilizados em méaquina propria,
ainda quentes (a 60.°C) chegam a ma-
enchen-
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do-se de leite. As garrafas cheias séo
a seguir colocadas no fechador a vacuo
(maquina de tampar, tamponar ou cap-
sular) onde tampinhas “crown-cork” siao
firmemente acopladas & bdca do frasco
imediatamente apds sucgdo da quase to-
talidade do ar contido no interior do
leite e do frasco. E uma .operacgio .ele-
gante e rapida, de 2 segundos mais ou
menos, pela qual se opera o vacuo no
interior da garrafa mediante aspiragao
por maquina pneumatica. Admite-se a
formacdo de um vacuo de 90%, ou seja
de 3 a 3,2 polegadas (75 ou 76 mm de
Hg). Como o leite no interior do frasco
estd nos arredores de 60.°C, entra ime-
diatamente em efervescéncia (pela ‘des-
compressao) eliminando a quase totali-
dade dos gases do seu interior (CO02,
0,H,N, etc.) Com o imediato fechamento
hermético pelo “crown-cork”, é mantido
o vacuo no interior da garrafa. Em con-
sequéncia, o leite apresenta ligeira re-
ducao de volume (pzla perda de gases)
e de acidez (pela perda de elementos de
reacdo acida, como o- gas carbOnico). A
seguir, as garrafas sdo, em cestas metali-
cas (de arame) colocadas no autoclave,
para esterilizacdo. E uma cabine comum,
de fortes paredes metalicas, em cujo in-
terior cestas e frascos s3o mantidos
em movimento de vai-vém, num ambien-
te de vapor e press@o

atinge 128°C em 8 a 10 minutos e é
mantida por 20 minutos. Terminada a
esterilizacdo, o autoclave é aberto lenta-
mente, retirando-se as cestas com cuida-

do para se evitar o choque térmico. Res-

friadas as garrafas, sdo elas mantidas ao
ambiente, condervando-se o leite, sem
refrigeragdo e sem alteragbes, por se-
manas e meses.

4. MAQUINAS EM CONSTRUCAO

Maquina de capsular (fechar ou tampo-
nar) no vacuo. O fechamento no véacuo
é o ponto alto do processo da-estabiliza-
cao do leite. A maquina em construcao
em Buenos Aires (S.I.B.A. — Andreani
y Arconada — Venezuela 1667 se carac-

teriza pela sua simplicidade e -acredita- .
mos na sua eficiéncia diante do observa--

do na Usina Piléto em Pozo del Molles.
Entretanto, em menos de 3 meses nao

estara terminada a construgio desta ma-

quina, qua capacidade de 3500 frascos]
_ 1o de 12 cabecotes em circu-
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lo, funcionando com maquina de vacuo
de 75mm. O detalhe mais importante é o
da retirada do ar do interior do leite a

quente, e do frasco, numa operagdo ra-.
pida, de 2 a 6 segundos, seguido de ime--

diato fechamento hermético pelo acopla-
mento da tampinha ‘“crown- cork”. A
nosso ver, é esta a primeira maquina no
género, aplicada em frascos_ de leite.
Ndo conhecemos na literatura especiali-
zada no assunto, nenhuma referéncia a
respeito.

Torre Parodi — para esterilizagdo con-

quina, cuja capacidade de 3500 frascos/
(indicada sOmente para pequenas produ-
coes). - Encontra-se em construgdo em
Mendoza (pela firma Trepac S.R.L. —
San Juan 991) sob supervisd@o do Eng. Juan
Adunka. N&o pudemos formar idéia con-
creta desta maquina de esterilizagéo,
por se apresentar a mesma muito em ini-
cio de construcdo, com pecas ainda em
fase inicial de confeccdo. Das explica-
¢oes que obtivemos objetivadas por de-
senhos, concluimos tratar-se de uma toér-
re comparavel as de Webster ou de Stork,
com as caracteristicas:

— didmetro — 3 metros; altura — 23 me-

tros; capacidade — 8000 frascos por ho-
ra; percursio — 22 minutos; extensdo das
esteiras rolantes — 94 metros (dos quais

64 em agua quente). O Unico detalhe que
difere na sequéncia de ‘operacdo de tor-
res em funcionamento na Europa é a da
circulacdo inicial dos frascos em contra
corrente com os que estdo saindo, disso
resiultando aproveitamento de calor. Con-
sideramos, entretanto, a altura de 23
metros um inconveniente de construgcao,
pelas dificuldades naturais no .controle
do funcionamento. Isso, entretanto, néo
passa de hipétese. '

5. VANTAGENS DA ESTERILIZAGI\O.
EM AUSENCIA DO AR

O sistema adotado de extracdo do ar
é o mais simples possivel, e éste ponto é
o ‘que faz a estabilizacdo ser diferente
dos demais processos de esterilizagdo -do
leite pelo calor. As vantagens podem ser
resumidas nas seguintes:

— A auséncia de ar no interior do lei-
te e do frasco permite aquecimento a al-
tas temperaturas sem que os principais
componentes do leite (proteinas, lacto-
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se, gordura, enzimas e vitaminas) se ‘al-
terem tdo sensivelmente como nos de-
mais processos de esterilizacdo. Isso di-
minui a formagdo da coér amarelada, bem
como do gdsto de cosido ou de coco:

— To6das as formas de germes -aero-
bios termo-resistentes nao poderao se de-
senvolver no leite mantido em anaero-

‘biose, disso resultando mais uma garan-

tia de conservacdo do produto sem al-
teracoes

— 0O vacuo no interior do frasce per-
mite a realizacdo de uma prova rapida
e de muito valor — o da concussdo ma-
nual no fundo da garrafa mantida em
horizontal. A massa de leite na garrafa
normal (com vacuo em seu interior), ao
receber a batida firme, se projeta contra
0 gargalo e a tampa, produzindo um som
séco, tipico e inconfundivel. Desde que a

garrafa tenha sido lesada, perdera ime--

diatamente o vacuo, e, o som tipico ndo
mais se formard nesta prova, denuncian-
do ter sido violado o frasco.

6. OBSERVACOES GERAIS

a) Consideramos que para instalacio
de um conjunto de estabilizacdo de leite,
pode-se aproveitar tdéda a linha de ma-
quinas de uma usina de pasteurizagao,
com as seguintes alteracoes: . A

— dispensa de grandes instalagoes fri-
gorificas; frio s6° serd necessdrio na
conservacdo do leite cru, na recepcio,
enquanto aguarda a estabilizacao;

— aumento da capacidade da caldeira a
vapor, para produgdp de maior quan-
tidade de calorias e pressao;

— adaptacdo de maquina de lavar fras-
cos, adaptando-a para garrafas de bo-
ca estreita;

— assentamento de homogeneizador, mé-
quina ndo exigida na pasteurizacao
comum do leite de consumo;

—- adaptacdo de cabegotes de maquinas
de encher comum, para bbca estrei-
ta;

- — agsentamento de u’a maquina de tam-

par no vacuo, aplicando tampinha
“crown-cork”. Esta maquina pode
ser feita no Brasil mediante conces-
sdo da Stabil, cuja patente mantém
registrada;

— assentamento de uma coluna Parodi,

" no caso de producdo-acima de mil
frascos/hora, ou de cabine (autoclave
com dispositivo para ‘movimentacao
de cestas) para movimento 1nfer10r a
1000 frascos/hora

b) O leite estabilizado marca ERA obti-
do -em Pozzo del Molles e remetido —
por rodovia e ferrocarril a Mendoza (a
mais de 600 km de distancia) teve inte-
gral aceitagdo pelo publico - consumidor.
Enquanto o leite comum (integral, pas-
teurizado e engarrafado) era vendido a
m$n 2,50 ou 2,60, o estabilizado foi lan-
cado a 2.80 o litro. E as autoridades es-
t3o insistindo junto & ERA para aumen-
tar os volumes das remessas, para um

- minimo de 50 mil litros diarios. Isso se

verifica por ser Mendoza uma cidade ‘de
quase 700 mil habitantes, cujo abaste-
cimento de leite nao ultrapassa 140 mil
litros, e seps arredores nao se prestam
para a producdo de leite visto suas terras
serem aproveitadas para cultivo de fru-
tas e oliveiras (de maior rendimento que
o leite).

c¢) Duracdo do leite — Consideramos
nao haver conveniéncia técnica nem co-
mercial em divulgar-se uma duracdo in-
definida do leite esterilizado. Mesmo no
téﬂ{ﬁ’fﬁ%ﬁﬁ' dos usineiros de estab1hzagao
dever-se-a garantlr o leite, no max1mo
por 90 dias, assim mesmo, conservando-
se-0 nas mesmas condicoes das bebidas
refrigerantes comuns.

d) A estabilizacio tem sua indicacdo
no tratamento do leite produzido em re-
gioes de grandes volumes de producdo
e a baixo do preco, para remessa a nu-
cleos populacionais de grande consumo,
ou de grande falta déste alimento. Os
problemas de aquisigdo, transporte, e
retdrno dos frascos déste leite terdao que
ser resolvidos tal como os resolvem os
industriais de bebidas refrigerantes.

e) Serad conveniente dlvulgar entre os
comerciantes a conveniéncia de manuten-
¢do de frascos cheios de leite em locais
frescos, e, com os mesmos cuidados de
conservagao das bebidas refrlgerantes e,
afirmar que o leite establhzado sendo
ingerido refrigerado’é mals saboroso que
em temperatura amblente
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Higiene do Leite na

Dr. Homero Duarte Corréa Barbosa

Médico Veterinario
Inspetor da D.I.P.O.A.

iIConstitue o leite, sem duavida, o mais
precioso alimento de que dispée o ho-
mem, tdo comp
sicdo, em que figuram quase todos os
elementos necessarios a nutricao.

Fragil e delicada, entretanto, é a saa
extrutura, o que o torna facil e rapida-
mente perecivel.

)

E por isso mesmo que ¢é o leite ali-
mento quase completo, capaz de com-
pensar as perdas que sofre o organismo,
plasmando e reparando os tecidos e for-
necendo-lhe energia e calor, também os
micro-organismos encontram néle os

“elementos nutritivos e as condicdes de
meio necessarias ao - seu desenvolvi-
mento.

Esses micro-organismos, conforme a
sua natureza, provocam fermentacdes,
¢, em consequéncia, a deterioracido do
produto. Os germes podem ser patogé-
nicos, provenientes da proépria vaca, do
ordenhador, da poeira ou lama do cur-
ral, etc., e produzir doencas infecciosas
diversas quando consumido cru.

Conclue-se, pois, ser indispensavel
cercar a producao do leite 'de cuidados
que redyzam ao minimo a sua contami-
nagdo e protegé-lo convenientemente
de téoda e qualquer causa que o0 Ppossa
afetar até a sua distribuicdo ao consu-
midor. Este tomara tambhém certas pre-
caucbes, pois na casa do consumidor
pode o leite encontrar a causa de suu
deterioracio. '

E’ preciso combater o conceito erro-
neo de que o leite destinando-se a ser
beneficiado antes de sua distribuicao
a0 consumidor, ficara livre de sujida-
des e dos germes que contenha. O fato
de vir a ser o leite submetido a opera-
coes de beneficiamento néo justifica o
abandono das normas hlglemcas na sua

nradiaia e
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12 — porque nem todo o leite sera
consumido depois de pasteuriza-
do ou submetido 4 fervura do-
miciliar;

2?-— porque a pasteurizacdo nao se
destina a destruir tdéda a flora
microbiana e muito menos a re-

“ generar o leite ja alterado pela
acdo dos germes;

32 — porque nem todos os produtos
de lacticinios sdo- fahricados
com leite pasteurizado.

Como bem acentua J. J. Carneiro Fi-
lho “A producdo higiénica visa a obter
um 'produto conveniente a uma pasteu-
rizacdo que, destruindo completamente
os germes patogénicos, seja inofensiva
as propriedades naturais do leite”.

Resumem-se pois, nos itens a seguir’

os cuidados e normas que devem ser
observados na fonte produtora e aque-
les que devem acompanhar o leite até
4 usina de bheneficiamento ou fabrica de
lacticinios. ‘

ESTADO SANITARIO DO REBANHO

Sendo o leite o produto de secrecao
da glandula mamarea, compreende-se
que a sua qualidade depende em parte
do estado. de satde do animal, ¢, prin-
cipalmente, do ubere. :

Acreditava Porcher que os tecidos da
glandula mamarea funcionassem como
filtros perfeitos, através dos quais néo
fosse possivel a eliminacdo de germes.
Nestas condicGes apenas os germes de
lesées na propria -glandula se elimina-
riam com o leite.

TUBERCULOSE — Foi contudo de-
monstrada a eliminacdo do Mycobacte-
rium tuberculosis pelo leite de vacas
tuberculosas que n#ao ‘tinham lesGes no
tibere. Varios sdo. os registros na litera-
tura especializada de suntos de tuber-
culove no homem em consequéncia de
leite de vacas tuberculosas.

Segundo Klimmer, em 1 milhdo de
criangas atacadas de tuberculose, na
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Alemanha, 26% dos «casos eram de tu-
berculose de origem bovina.

BRUCELOSE — Do mesmo modo a

Brucella abortus e Brucella melitensis, "
responsaveis pela brucelose . da vaca e

da cabra eliminam-se com o leite e po-
dem infectar o homem. Em 1932 verifi-
caram-se, na Alemanha, 176 casos - de
febre ondulante comprovadamente re-

sultantes da ingestao de leite .cru e de- B

rivados.

DIFTERIA ¥4 § 54203 SUa60mPes, ,

sido relacionados com o consumo de
leite cru. Constatou-se no Texas (EE.
UU.) um surto de difteria em criancas
que se alimentaram de leite cru proce-
dente de um estabulo em que algumas
vacas tinham lesGes diftéricas nas tetas
produzidas. pelo contagio do ordenhar,
que era portador de difteria cronica.

AFTOSA — Sao relativamente fre-
quentes os casos de-infec¢des pelo virus
aftoso no homem, principalmente em
criancas, devido a ‘ingestao de leite vi-
rulento. O virus aftoso ndo é muito re-
sistente no leite a temperatura ambien-
te (12 hs. a 37°C — 25 hs. a 17° — 20°C);
porém os derivados — creme, mantei-
ga e .queijo — produzidos com leite af-
toso cru, parcce que desempenham pa-
pel mais saliente na propagacido da af-
tosa ao homem. O virus resiste na man-
teiga até 45 dias.

MAMITES — Dev1do a sua frequén-
cia, as suas consequéncias na vaca e aos
pI‘CJI.llZOS que acarretam, constituem as
mamites problema sanitario e econdémi-
co ‘dos mais sérios na exploracdo lei-
teira. -

J. R. Gwatkin, S. Hodwen e Le Gard
em 594 vacas de 28 estabulos constata-
ram que 9,6% eram suspeitas de masti-
te e que 39% estavam declaradamente
doentes. Pesquizando no leite os germes
responsaveis pelos casos de mamite de-
clarada, verificaram que:

67,2% dos casos provocados por
Streptococcus.

21,5% dos casos provocados por Sta-
phylacoccus.

1,3% dos casos provocados por Bacil-
lus pyogenes.

10,0%  dos casos provocados por
Agentes ignorados. : i

Estes germes, veiculados pelo leite,
podem provocar infecgdes sérias no ho-

mem, varios tendo sido os' casos relata--

dos por autores de anginas sépticas e
escarlatina devidos ao consumo de leite

mamitoso. Ulceras gastricas e -do intes- .

tino, apendicites e meningites tém sido
relacionadas com a ingestdo de leites
produzidos por vacas com mamite.

Muitos outros casos poderiam ser ci-
tados, bastando, porém, éstes para evi-
denciar o papel que as vacas doentes
podem representar na disseminacio de
infec¢cbes ao homem. .

Cumpre pois afastar da producio de
leite as vacas doentes e submeter todo o
rebanho anualmente as provas de tuber-
culinizacdo e de sbéro-aglutinacdo da
brucelose; man'ter o rebanho livre de
parasitas da pele (carrapato, etc.) sub-
metendo os animais ao banho carrapa-
ticida de 20 em 20 dias.

O Regulamento da DIPQA estabelece,
no seu art. 488: “E’ obrigatorio o afas-
tamento da producgao leiteira das fé-
meas que:

1. se apresentem em estado de ma-
greza extrema ou caquéticas;

2. sejam suspeitas ou atacadas de
doencas infecto-contagiosas;

3. sc apresentem febris, com mamite,
diarréa, corrimento vaginal ou qual-
quer manifestagdo patologica, a juizo
da autoridade sanitaria”

INSTALACOES PARA ORDENHA

Em ambiente sujo nido é possivel obter
leite limpo. O local da ordenha deve ser
dotado do indispensavel ‘para que o tra-
balho seja higiénico e nao constitua
fonte de contaminacido do leite.

Consideraremos aqui a “granja leitei-
ra”, o “estabulo leiteiro” e a “fazenda
leiteira”, fontes produtoras de leite pre-
vistas no RIISPOA.

IGRANJAS LEITEIRAS — Represen-
tam a modalidade mais avancada, mais
aperfeicoada dentre as fontes produto-
ras do leite. Nelas o rebanho recebe as-

sisténcia veterinaria permanente, as -
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instalagbes sdo perfeitas, o trabalho é
especializado, a higiene meticulosa e o
leite beneficiado e engarrafado “in lo-
co”. O rigor das instala¢bes e no traba-
lho permitem a producido de leite tipo
(‘A)’ . N

ESTABULOS LEITEIROS — Constitue
tipo médio de organizacdo para produ-
cdo de leite. O rebanho apresenta boas
condi¢des sanitarias, pois que também
os estabulos estao sujeitos a contrdle ve-
terinario. A ordenha realiza-se ou ndo
em sala apropriada, mas sempre em
condi¢des rigorosas e o leite podera al-
cancar classificacdo “B”.

FAZENDAS LEITEIRAS .— Consti-
_tuem a grande maioria das fontes pro-
dutoras de leite. Sdo produtoras de leite
tipo “C”. A “Fazenda Leiteira” é geral-
‘mente uma propriedade grande, mas
incluem-se nesta categoria 0s sitios e
chacaras leiteiros, pois o que caracteri-
za a fazenda leiteira é antes de tudo o
carater rudimentar de sua organizacio.

As fazendas, por serem geralmente
extensas, possuem wm ou varios “reti-
ros”.

RETIRO é o local onde se reunem as
viacas e .09 bezerros a hora:da ordenha,
" né¢les pao existindo geralmente as con-
dicbes minimas para que o trabalho se
realize com eficiéncia. Consta o retiro
quase sempre de um curral tésco, tendo
a um canto um galpdo em parte cerca-
do, destinado aos bhezerros. A atengio
da inspe¢do deve voltar-se, pois, para o
RETIRO.

Nao ¢é possivel obter leite limpo, leite
hom fazendo-se a ordenha em qualquer
ponto do curral, em meio a pceira peri-
gova ou 4 lama, conforme a época do
‘ano. O ordenhador nem sempre dispde
de auxiliar para conter a vaca e o be-
zerro, trabalho de que éle mesmo se in-
cumbe com prejuizo visivel para a hi-
giene da ordenha. .

O retiro deve constar de: curral, gal-

pdo para abrigo de ‘bezerros, estibulo-

ristico para distribui¢do ‘de racdes e
abrigo para ordenha. Esté conjunto de-
ve atender as seguintes condicdes mini-

Abastecimento

ido Tostes

LOCALIZACAO — A escolha do local
alendera a exigéncias de ordem higié-
nica e econdmica: terreno séco, enso-
larado,, de facil. abastecimento dagua e
que facilite o transporte.

CURRAL — Local onde sdo as vacas-

reunidas e mantidas até a hora da orde-
nha: .

a) — cérca sdlida de moirdes e ré-
guas de madeira, delimitando espago
compativel com o numero de animais;

b) — piso preferentemente de cimen-
to aspero, de lages bem ajustadas ou de
tijolos requeimados.. A impermeabiliza-
cao do piso e sua inclinagao tém por
chjetivo mianter o curral em melhores
condicGes de higiene. Na. impossibilida-
de de ser o piso- impermeabilizado im-
poe-se pelo menos que éle seja mantido
plano, sem buracos e raspado diaria-
mente para evitar acumulo de excre-
mentos e urina, p6 ou lama.

ABRIGO PARA BEZERROS — Loeal
destinado a manter os bezerros reuni-
dos durante a noite. Convem que o abri-
go seja dividido em duas ou trés partes,
de modo a permitir a separacdo dos be-
zerros em lotes conforme a idade, pois
h4 inconvenientes grandes em reunir
numa mesma baia bezerros novinhos e
os ja desenvolvidos.

a) — Situar o abrigo no ponto mais
elevado .do retiro e em local que rece-
52 bastante sol;

b) — piso preferentemente cimenta-
do, de lages de pedra rejuntadas com
cimento ou tijolos requeimados provi-
do de estrado de madeira para repouso
dos hezerros. A falta de tal protecao traz
sérios inconvenientes, pois o frio do
cimento predispde o animal a resfria-
mentos, pneumonias, etc.;

‘c) — paredes de tijolos ou madeira
a altura de 1,5 m. mais ou menos para
protegé-los contra o frio, a chuva e os
ventos;

d) — coberta de telhas, preferente-
mente; - )
e) — agua corrente de hbda procedén-

cia, pois a falta de agua limpa para os
bezerros durante 12 a 14 horas, que é o

tempo que permanecem no abrigo, é

condenavel;
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f) — raspar e lavar diariamente o
abrigo. )

ESTABULO PARA DISTRIBUICXO
DE RAGOES — Destina-se simplesmen-

‘te a reunir as vacas & hora da distribui-

¢do de racdes. Sua construcido pode ser
rustica, inteiramente aberto, coberto de
telhas e com reparticoes e mangedou-
ras .individuais, estas preferentemente
de cimento, e o .piso de pedras fincadas.

ABRIGO PARA ORDENHA — Desti-
na-se aos trabalhos de ordenha e cons-
titue condicdo indispensavel para que
esta se processe em bhdas condicdes  hi-
giénicas. Ndo é possivel obter leite lim-
po. mungindo-se as vacas em qualquer

ronto do curral, expostos o retireiro e

a4 vaca ao sol ou & chuva, a lama ou a .

poeira. Devem ser observadas as condi-
¢bes minimas seguintes:

a) — situar o abrigo na parte mais
alta do retiro, fora do curral, em local

higiénico e que receba sol;

b) — piso de cimento 4spero, lages
de pedra rejuntadas, tijolos requeima-
dos ou, na impossibilidade, de cascalho.
Nunca de terra; )

c¢) — pparedes de tijolos até 2/3 do pé
direito, preferentemente cimentadas in-
ternamente ou mesmo de madeira, sem
frestas;

d) — coberta de telhas, preferente-
mente;
e) — tanque de cimento ou madeira

a um canto do abrigo, com agua corren-
te -entrando numa extremidade e sain-
do pela outra, destinado a manter imer-
sos os latGes de leite até o gargalo;

f) — estrado. de madeira, ao lado do
tanque, para o vasilhame limpo;

g) — 4agua corrente de boa procedén-
cia, canalizada ou em bicame de madei-
ra ou bambu indispensavel para a hi-
giene do retireiro,, da vaca, do vasilha-

~me e do proprio local;

‘h) — o abrigo tera dimensdes que
permitam ftrabalho eficiente e podera
ser para uma ou duas vacas;

i) — diariamente, terminado o traba-
Lo, su})meter o abrigo a limpeza rigo-
rosa.

EDUCAGCA0 DO RETIREIRO

E’ durante a ordenha que o leite mais
se contamina, dependendo, pois, dela,
em grande parte, as condigGes higiéni-
cas do leite. : C

Comprende-se entdo o papel relevan-
te que esta reservado ao retireiro, cuja
funcdo na industria leiteira é das mais
importantes. :

Deve o retireiro satisfazer aos se-
guintes requisitos:

a) — ter consciéncia da importancia
do seu trabalho, consciéncia esta que
deveria ser despertada, antes de tudo,
pelo préprio fazendeiro; '

b) — ter habitos higiénicos — lavar
as méos, manter as unhas aparadas, néo
cugpir no local da ordenha, ndo fumar
enquanto trabalha;

c) — apresentar condi¢ées de bda
sande, reconhecidos que ja sdo os peri-
gos de contaminacgido a que esta exposto
o leite quando mungido por pessoas
doentes (tuberculose, disenterias, difte-
ria cronica, etc.), ou portadoras de tifo;

d) — usar, quando cm servigo, aven-
tal ou macacao e gorro.

HIGIENE DA ORDENHA

A ordenha deve processar-se com to-
dos os cuidados, com toda limpeza, re-
comendando-se :

a) — o retireiro deve dispor de auxi-
liar para limpeza da vaca, sua condu-
cao ao abrigo e contencido desta e do
bezerro;

“'b) — néo deve ser aproveitado para
o consumo e industrializacao o leite dos
30 dias antes do parto e o dos 10 dias
scguintes a paricao;

c) — submeter a vaca a limpeza (ibe-
re e partes vizinhas) com pano séco e
em seguida lavar o ubere e seca-lo. Du-
rante a oridenha feita sem éstes cuida-
dos desprendem-se da vaca p6, pélos,
escamacdes, restos de fézes, etc., que
carreiam para o leite uma flora hetero-
génea e perigosa.

Experiéncias por nos realizadas vi-
sando a demonstrar o papel que a' vaca
ordenhada sem prévia limpeza pode de-
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sempenhar na contaminac¢ao do leite e
os beneficios da limpeza, deram-nos os
seguintes resultados: :

1. Leite da ordenha total de 2 quantos
do ubere de vaca ndo submetida a-lim-
peza e recolhido em vasilha esterilizada.

1.760.000 germes
* por ml

2. Leite da ordenha total dos outros
quartos do ubere da mesma vaca depois
de submetida a limpeza = (ibere lavado
com agua e sabdo) recolhido nas mes-
‘mas condigdes:

168.000 germes
~por ml.

Os resultados acima atestam os bene-
ficios extraordinarios da simiples lim-
peza do 1dbere, a qual na nossa investi-
gacdo reduziu a menos de 10% a carga
microbiana.

Os resultados seguintes, ainda de tra-
balhos por nos realizados, demonstram
os beneficios da ordenha praticada em
ambiente limpo, em vaca limpa e obser-
vados outros cuidados:

1. Leite da ordenha total de 2 tetas
praticada no curral sem que qualquer

Germes
1. jacto  2.° jacto  3.° jacto
1 — 207.000 99.000  40.000
2 — 399.000 116.000 11.500
3 — 1.250.000 23.500 7.000 -
4 — 179.000 25.600 13.500
5 — 110.000 30.500 22.000

Sdo-apenas alguns dos resultados que
obtivemos, mas que bastam para de-
mongstrar como é grande a populacao
microbiana existente no leite acumula-
do no canal da téta e na cisterma. Mos-
tram éles que o leite, & medida que a
ordenha caminha para o seu final, con-
lém cada vez menos germes e justificam
plenamente a conveniéncia = de serem
desprezados os primeiros jactos.

Esses germes sdo de origem externa
e peneiram no canal da téta, onde se
multiplicam. Sdo germes banais do sélo,
pcdem ser germes patogénicos e, de

cuidado fosse observado com a vaea -
retireiro e balde e com aproveitamento -

dos primeiros jactos:
323.000 germes por ml.

2. Leite da ordenha total dos 2 ou-
tros quartos praticada em = abrigo pro-
prio e apos limpeza do tibere com agua
e sabdo, assim como das maos do orde-
nhador. Leite recolhido em recipiente

“esterilizado e desprezamento dos pri-

meiros jactos. _
2.000 germes por‘ml.

d) — peiar a vaca e prender a sua
cauda para nao atirar impurezas ao lei-
te;

e) — quando a ordenha é com be-
zerro (pojadura) passar novamente agua
no lubere;

f) — .quando a orldenha é sem bezer-
ro, ou mecénica, .depois de lavado o
ubere desprezar os dois ou trés primei-
ros jactos de leite de cada téta, pois é
clevada a carga microbiana acumulada
no canal galactéforo e na cisterna.

Pesquizay por nos realizadas revela-
ram, dentre os muitos resultados obti-
dos, as seguintes conclusées:

por ml.

Meio da ordenha Fim da ordenha

9.000 3.400
3.050 1.200
1.950 . 950
2.750 2.300
3.150 2.000

‘mislura, existem sempre bactérias da
flora latica;

g) — efetuur a ordenha ininterrupta-

mente ¢ recolher o leite em halde proé- .

prio e limpo.

FILTRACAO DO LEITE

Terminada a ordenha passar o leite
para o latdo, ndo sendo’ necessario,
quando os trabalhos transcorrem den-
tro das normas estabelecidas, submet@-
lo a filtracao.

A filtracdo se recomenda quando,
apezar da observdncia dos cuidados,
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liaja necessidade de desembaracar o lei-
te de detritos caidos acidentalmente. A
operacao melhora o aspecto do leite mas
nao o liberta dos germes com que c¢
contaminaram os detritos.

Nido devera ser praticada com o pré-
posito de iludir a prova de lacto-filtra-
cao realizada pela Inspecao, mas para
eliminar. do leite detritos acidentalmen-
te caidos durante uma ordenha higié-
nica.

Neste caso aconselham-se os- filtros
do tipo Ulax, que sdo dotados de um
crivo fino, sdo eficientes e -de facil lim-
peza.

A filtragao através de panos finos (al-
godaosinho) poderia ser aconselhada

Teste 1
Testemunha ........ ...... ) 25
Pano lavado com agua ..... 1.670.000
Fano lavado c/agua e sabiao 208.000
Pano, idem e fervido ...... 292

HIGIENE DO VASILHAME

Vasilhame sujo ou mal lavado consti-
tue também fonte de contaminacido do
leite.

Influe ainda a natureza do material
de que sdo fabricados, aconselhando-sc
baldes, filtros e latdes de aco inoxidavel
ou ferro estanhado.

O tipo de balde tem também influén-
cia, pois os baldes comuns, durante a
ordenha estao expostos a contamina-
coOes ppelas impurezas do ar e das que se
desprendem do anlmal. Recomendam-se
os baldes de boca lateral.

Como a limpeza dos latGes processa-sc
técnicamente nas usinas e fabricas, o
mais aconselhavel, quando o leite é re-
colhido 4 margem da estrada, é a troca

Latao apenas escorrido ..
Latdo lavado s6 com agua .... .....
L.atao lavado e vaporizado ....

RESFRIAMENTO DO LEITE

Leite obtido com -0s .cuidados reco-
mendados é sempre bom .do ponto de
vista ‘bacterioldgico, pois é sempre bai-
Xa a sua carga microbiana. A quantida-

de de germes aumentara muito, entre-

desde que tais panos féssem diariamen-
te :‘bem lavados com agua e sabdo e sub-
metidos A fervura. Caso contrario cons:
tituem focos de” contaminacdo do leite,
como o demonstram experiéncias por
1nos realizadas.

Trés panos que serviram a filtracao
de amostras de um mesmo leite foram
lavados de modos diferentes e postos a
secar, sendo que um déles foi fervido e
mantido. ao abrigo de contaminacio.
‘No dia seguinte através de cada um dé-
les foi filtrada quantidade igual de lei-
te esterilizado. Contagens bacteriologi
cas realizadas em cada um dos leites,
depois de filtrado, deram-nos os seguin-
tes resultados:

Teste 4

Teste 2 Teste 3
. 0 30 0
'1.610.000 1.930.000 2.610.000
212.000 290.000 252.000
223 166 13

dos latées por .outros trazidos limpos
daqueles estabelecimentos. Quando a
limpeza .do vasilhame tenha que ser fei-
ta na fazenda, latGes, baldes e filtros se-
rao lavados com 4agua e s$abdo e em se-
guida enxaguados com 4agua fervente.

Pesquizas que realizamos e cujos re-
sultados consignamos abaixo, justificam
estas recomendacdes.

Latoes esterilizados foram cheios com
leite de um mesmo conjunto bem homo-
genizado. Esvasiados os latées foram
dois déles submetidos a limpeza de mo-
dos diferentes e o outro apenas bem es-
corrido. Em seguida cada um deles teve
tdoda -a sua superficie interna posta em
contato com 1000 ml. de agua estéril.
Contagens efetuadas na 4agua revelaram
os seguintes resultados: .

10.600.000 germes por ml.
180.000 germes por ml.
480 germes jpor ml.

tanto, se entre a ordenha, e a entrega
do leite & usina decorrer muito tempo,
considerando que os micrébios encon-
tram no leite condigGes as mais favora-
veis ao seu desenvolvimento — alimen-
tc, umidade e temperatura adequada.
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Sempre que nao seja (possivel entre-
4-lo & usina .ou fabrica dentro de pra-
zo razoavel (2.a 3 horas), deve o leite
ser resfriado. : .

Quando nao dispdem as fazendas de
instalacoes adequadas para o resfria-
mento a temperatura baixa, devem pelo
menos manter os latées imersos nos tan-
quest de agua corrente ja descritos até o
momento da expedicdo .do leite. Em
muitas fazendas existem ja geladeiras

em que os latdes sio mantidos imersos

em salmoura (geladeiras do tipo das
usadas pela fabrica .de sorvetes Kibon)

durante a noite contendo o leite da or--

denha da tarde.

O resfriamento pode tamhém ser con-
seguido com eficiéncia e rapidez em
resfriadores a 4gua em cascata, de que
existem varios tipos, uns planos, outros
cilindricos, outros tronco-conicos, todos
de superficie ondulada sobre a qual o
leite escorre em camada delgada. Os
resfriadores devem ser providos de ca-
pa metalica protetora e a operacao de.
resfriamento devera proceder-se em am-
biente fechado, ao abrigo de poeird.

As usinas de beneficiamento e fabri-
cas de lacticinios que recebem leite de
grandes distancias, através de transpor-
tc demorado, devem manter postos de
refrigeragdo para o resfriamento do lei-
tec 4 temperatura de mais ou menos 5
graus centigrados.

Para p6r em destaque a influéncia da
‘temperatura no desenvolvimento micro-
biano examinemos a seguir alguns dos
resultados de nossas pesquizas em amos-
tras de um mesmo leite condicionado a

temperaturas diferentes, durante 24 ho-.

ras. Nossos trabalhos foram feitos com
leite contendo 83.000 germes por ml.

germes por ml.

0°C .. v e o s

182.000
59C ot e e e e 102.000
8%C it et et e s 158.000
119C ..ot ot et il 204.000
16°C ..ovvv wevn .. . v 1.720.009
20°C .. ....vu oou. .. . 15.300.000
25°—27°C ... ...... 119.000.000
32°C .. ... .... ..). 2.205.000.000
379 ... ou eeet ... 29.200.000.000

45°C ... .. .. ...... 1.890.000.000

Os resultados de tddas as nossas pes-

- quizas, como os que se véem acima, per-

mitem-nos concluir que afté 10°C é pe-
queno o desenvolvimento bacteriano.™
Ao contrario, a partir de 20°C é intenso
o crescimento e principalmente 4 medi-
da que a temperdatura se aproxima de
37°C.

TRANSPORTE — Ja vimos que, quan-
to maior for a demora entre a ordenha
e a entrega do leite 4 usina, maior sera
a4 sua carga microbiana.

Impde-se pois que seja o leite expedi-
do logo que termine a ordenha.

Tém também importiancia as condi-
¢cdes -do vasilhame. Os latées devem
apresentar bdas condig¢des de conserva-
¢ao, bem estanhados, dotados de boas
tampas. Em hipotese alguma se justifi-
ca o uso de embiras, palhas ou panos
nas tampas para impedir o vasamento
dc leite. Com esta finalidade podera ser
permitido o uso de arruelas de borracha
‘praprias, em tampas de.rosca as quais
serdo submetidas 4 acdo da Aagua fer-
vente. '

O transporte deve ser feito sem demo-
ra e os latdes, qualquer que scja a mo-
dalidade do transporte, viajardo prole-
gidos do sol e da poeira.
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Deterioragio dos Produtos Lacteos

Leites Condensados

Chefe de Segdo, Departamento de

‘Bromatologia do Conselho Superior

de Investigacdes Cientificas, Zara-
goza, Espanha.

Reunimos sob a denominac@o de lei-
. tes conlcentrados, o condensado, o eva-

porado e o em po, quer se trate de lei- -

tes integrais ou desnatados.

Os defeitos mais caracteristicos e que

ocasionam importantissimas perdas nas_

fabricas que os produzem, sdo: De sa-
bor correspondendo ao gosto de cozido,
oxidado ou metalico e ranco; de cér,
especialmente o pardo; de odér; falta
de estabilidade; variacées em sua vis-

cosidade (condensado e evaporado);

espessamento (condensado e evaporado) ;
formacdo de cristais; abaulamento de
caixas; formacdo de grido (condensado
e evaporado); separacdo de gorcura
(nos leites integrais); separacdo em ca-
madas (estratos) no condensado e eva-
porado; fermentacdo, acidificagdo, for-
macio de gases; formacdo de médfos; es-
tufado (pd); modificacdo da composi-

Dr. Antonino Goded Y Mur

cdo da gordura (nos de leite integral);
cnvelhecimento; defeitos de estrutura;
contracio; absor¢cdo de oxigénio.

Vamos resumir brevemente os dados
mais importantes concernentes a estes
defeitos, tanto no que diz respeito n
suas causa$ e medic¢do, ou descobrimen-
to ‘de susceptibilidades para éles, como
no mais importante, a forma de evita-
los total ou parcialmente.

O aparecimento do ‘sabor oxidado de-
ve-se tanto a agdo do ar como a uma
contaminacdo metalica (especialmente
cecorrida durante a condensacao ou des-
secagem). Existem dois sabores oxida-
dos, um engendrado na gordura e .0 ou-
tro devido aos aminoacidos ‘das protei-
nas (especialmente causado pela acédo
direta da luz); também ocasiona defei-
to de oxidacdo a passagem do 4acido as-
corbico para dehidroascérbico, liberan-
do peroxido de hidrogénio.

Resumimos no quadro seguinte algu-
mas formas de conhecer quando o leit:
reconstituido a partir dos concentrados
tomara o sabor oxidado.

Test

Aparecera o sabor oxidado quando

a tensdo superficial .... ...... e
o acido thiobarbitirico .. ...........
cobre (em presenga) .... .... .....
ferro (em presenc¢a) ...... e e
potencial de 6xido reducdo .........

.periodo de inducédo .... .... .......
4

indice de peroxido "... .... ... ...,

relacdo acido dehidroascorbico a as-

corbico .. .. ... Ll L.

relacdo cobre a ascérbico .. .... ...

indice de'iodo .... ..., .. ool

esteja abaixo de 45.

esteja abaixo de 80.

esteja acima de 3. p. p. m.

esteja acima de 6. p. p. m.

se eleva muito mais rapidamente que o
outro leite ndo susceptivel tomado co-
mo controle e depois de juntar aos dois
10 p. p. m. de cobre.

seja muito mais curto que o do leite
controle.

alcance 0,04.

alcance valores entre 0,4 e 0,6.
muito elevada.
alcance 40.

O cobre e o ferro juntados aos leites

concentrados aceleram sua rancificagao

que’se torna mais facil quanto maior se-
ja a cimara de ar na lata.

Um valor alto 'de tensdo de coagula-
‘cdo do leite reconstituido a partir dos:
concentrados, também favorece o defei-.
to. Tanto o tratamento térmico, como a
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conservagdo em temperatura elevada

favorecem a rancificacdo e o gdsto de -

cosido.

Como formas de evitar - ou pelo me-
nos retardar estes defeitos devidos ao
sabor do leite reconstituido a partir ‘dos
concentrados, detalhamos no quadro
abaixo, os mais eficazes:

. Formas de combater os defeitos de
sabor nos leites reconstituidos a partir
dos concentrados: '

— Triplicar seu contettdo em ascoérbico
assim como reforcar sua estabilidade.

—. Juntar cloreto de manganés.

— Evitar contaminac¢do metalica.

— Adicdo de corpos capazes de blo-
quear os sais de cobre formando com-
plexos. i

—- Evitar a acdo direta da luz (e quan-
do se trate de defeito induzido pela
acdo da luz, eliminar a metionina e a
riboflavina). )

— Evitar uma permanéncia excessiva-
mente longa do leite no frigorifico.
— Constatar niao fiquem tracoy de hi-
poclorito (empregado na lavagem).
— Empregar anti-oxidante (quando a
legislacdo do pais o permita) e em
todo caso os sulfidrilicos produzidos
pelo aquecimento dos produtos lac-

teos.

—- Juntar substancias
daveis.

— Reduzir o maximo possivel a camara
de ar das latas. .

— Agir de modo que o leite reconstitui-
do tenha uma tensdo de coagulacgio
tdo bhaixa quanto possivel.

— [Esterilizar com a mais baixa
ratura e o menor tempo de
mento possiveis. .

— Conserva-los na temperatura mais
baixa.

No que diz respeito aos
cbr, o mais importante é a coér parda
que podem sofrer os leites concentra-
dos, desvalorizando-os no mercado. No
maior niimero dos casos trata-se de uma
caramelizagdo da lactose, ou entdo da
formagdo de compostos escuros” pela
reacido do grupo aldeidico -dos agucares
com os aminoacidos das proteinas. Esta
deterioracdo é muito mais facil nos lei-

facilmente oxi-

temipe-

defeitos de

)EPAMIG

Emprosa do Posauiso Agropecudria de Minas Gercis

aqueci-

tes alcalinos do que nos acidos ou neu-
tros; influi néle a elevacdo da tempera-
tura; observa-se com mais frequéncia
nos leites mais ricos em solidos.
carbonato que -se junta ao leite aviva o
defeito, assim como tamhém coopera
para éle a umidade do leite concentra-
do, elevando a colorag¢do parda, do mes-
mo modo, a temperatura de conserva-
cao.

‘Como regras para evitar éste desas-
troso defeito. que faz desmerecer o pro-
duto manufaturado, pode-se aconselhar
ndo deixar que os leites se tornem alca-
linos; nao ultrapassar o' teor normal de
solidos; ndo ultrapassar, igualmente, o
limite de umidade admitido; nao juntar
bicarbonato; e especialmente nao ultra-
passar as condig¢des fixadas de aqueci-
mento.

Vamos tratar, também, das' modifica-
coes que o leite condensado ou evapo-
rado pode sofrer na sua viscosidade, de-
feito que pode torna-lo indesejavel para
o consumidor. As causas de variagiu
dcste valor da viscosidade sido funda-
mentalmente trés: grau de evaporagio,
agitagdo a que foi submetido e tempera-
tura de esterilizacdo. No evaporado cai
a viscosidade com a conservagio por
nio ser muito rico em solidos (35%),
entretanto, no concentrado agucarado,
aumenta a conservacao.

A conservabilidade de um leite con-
centrado, é a chave do seu valor comer-
cial, por isso indicaremos sucintamente
a que se pode dever uma ma conserva-
bilidade: préaquecimento excessivo,
conservacao em temperatura elevada,
um elevado teor de lecitina no leite tra-
tado. Quanto as formas <de conseguir
melhorar a conservabilidade do produ-
to manufaturado, sio mais importantes
as seguintes: Juntar sacarose que reves-
te o globulo de gordura, servindo-lhe de
capa protetora contra a oxid’agéo, aque-
cer suficientemente para que se produ-
zam os produtos sulfidrilicos, que tém
enorme acdo antioxidante; preaquecer
a uma temperatura intermediaria (80°C)
entre as mais baixas que iniciam a ran-
cilicagdo e as mais altas que iniciam a
axidacdo; destruir a lipase presente no
leite (basta aquecer a 65%C, por 20 mi-
nutos); retirar o ar do leite; que nao

O bi--
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chegue a ter 3% -de umidade o leite em
po; conservar os leites concentrados ém
yaixa temperatura; diminuir sempre
gue seja possivel, sem que gobrecarre-
sue os gastos de fabricacdo, a riqueza
em Jlecitina do leite com que se traba-
1ha.

O problema fundamental ‘da béa so-
~ lubilidade do leite reconstituido pode
perder-se por um excessivo preaqueci-
nento ou uma umidade acima de 3%

—

~uma melhor solubilidade, podde-se jun-
~tar 0,2% de fosfato dissodico, néo ul-

tas vézes assinalado,® e ajustar o pré-
aquecimento a 75°C., por 30 minutos.
* Vamos dar uma relacdo de outros defei-
tns, com suas causas e correcao.
O tratamento térmico pode ocasionar
separacido da gondura,‘assi-m' como uma
alta viscosidade: a esterilizagdo (se bem
em algum caso possa agir em sentide
contrario), péde elevar a viscosidade ¢
determinar o defeito assinalado. Todos
os defeitos que levam como indicacao
um elevado indice de peroxido, serdo
_afetados por um armazenamento em
teémperatura elevada por um tempo pro-
longado. O equilibrio que deve existir
entre as lactoses alfa e beta podde ser
destruido por um alto teor de umidade.
A adigdo de cristais de lactose, de clo-
reto caleico ou citrico poéde dar origem

a formacdo de cristais nos leites con-
centrados. As latas podem abaular-se,
seja por serem conservadas abaixo de
0°C., ou por serem envasadas em lugar

de baixa altura e serem armazenadas em
outro mais -elevado (s6bre o nivel do
mar). Um pré-aquecimento excessivo
pode produzir o defeito da contracéo.
O entumecimento produz-se por ab-
scr¢do de umidade ambiente. Finalmen-
te, a estabilidade péde ser perdida pelo
aguecimento de 10 a 20 minutos a 95°C.
Quanto @& relagdo sucinta das formas
de: evita-los:

Uma forte homogenizagdo evita a se-
paracdo da gordura. - A esterilizacdo
passando do ponto em que .causa eleva-
‘c@o da viscosidade, pode assegurar a
‘permanéncia da gordura sem separar-
“se. Um pré-aquecimento elevado rebai-
xa o indice peroxido e com isso os de-
eitos que éste assinala. Os.germes cau-

no leite em pod, por isso, ipara couseguir .

tirapassar o teor de 3% de umidade tan--

sadores do sab6r amargo sao destruidos
pelo aquecimento a 120°C. de 8 a 10 mi-
nutos. Para evitar a formac¢io de cris-
tais a conservagcdo deve ser feita em
baixa temperatura. A agita¢do, se néo
evita a formacdo de cristais, pelo me-
nos consegue que sejam menores.
Igualmente evita-se juntando fosfato
dissodico. Para evitar o abaulamento das

latas pela passagem de uma regido para

outra, o leite concentrado deve ser en-
vasado quente. A estabilidade é melho-
rada com elevado pré-aquecimento ou
adicdo de citratos ou boratos. Aumen-
tando o teor de sélidos se consegue re-
duzir a quantidade de gas que pdde con- ,
ter. A solubilidade é facilitada juntando
0,1% de um agente tensoativo (quando
a legislagdo o permite). Tratando uma
pequena por¢ao por permutadores de
ions, logra-se uma melhor estabiliza¢io
do produto total. A agitacdo do leite
concentrado evita o espessamento.

(Traduzido -de “Industrias Lacteas”,

janeiro de 1958).
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Porcentagem de gordura em Doce de Leite

Observagoes Referentes as D/iluigées Regulamentares, —
Andlises e interpretacdo dos Calculos

Luiz Pinto Valente
Inspetor cls. “L”

Maria V. Louza Nascimento
Quimica

Um dos aproveitamentos do leite mais
comuns e frequentes, quer pela facilida-
de de seu emprego, como pela grande
aceitagdo por parte do consumidor, en-
contra-se indiscutivelmente o “déce de
leite”, cujas caracteristicas sdo sobeja-
mente conhecidas.

. Apesar de sua fabricacdo ainda con-
tinuar essencialmente caseira, revelando
aos visitantes de nossas fazendas, sua
apresentacdo como um verdadeiro “car-
tdo de visita” das donas' de casa (é nas
fazendas a sobremesa predileta e sem-
pre comentada), vem sendo, de alguns
anos para cd, explorado comercialmen-
te por diversos industrias de lacticinios.

Transportado de um plano absoluta-
mente caseiro, onde ndo havia a preocu-
pacdo financeira em jogo, para o da ex-
ploracdo comercial, onde impera logi-
camente o lucro que na maioria das vé-
zes é excessivo, teve em consequéncia
disto, sua técnologia e composicio alte-
rada, destacando-se seu tedér gorduroso
como o elemento mais visado, chegando
mesmo a preocupar as autoridades en-
carregadas da fiscalisacdo dos produtos
alimentares expostos ao comércio.

Por ocasido da revisio do Regulamen-
tc dé Inspegdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, para o do-
ce de leite, foram estipuladas as seguin-
tes caracteristicas, para efeito de julga-
mento.

“Art. 6569 — Entende-se por “doce de
leite” o produto resultanie da cocgio
da mistura de leite e aguicar (sacarose
ou glicose) adicionada ou ndo de aro-
matizante, até concentragdo convenien-
te e parcial caramelizacdo. _ ,

Art. 660 — O doce de leite deve aten-

der as seguintes especificacdes:

1) — apresentar caracteristicas nor-
- mais do produto;

1M
~
IN

apresentar no maximo 25% de
agua e 45% de agucar exclulda a
lactose;

3) — apresentar tedr de gordura de mo-
. do que na diluicdo de 1 (uma)
parte do produto para 3 _(trés)

de agua, alcance o limite previs-

to para o leite tolerando-se varia-

¢bes até 05% (meio por cento);

1) — apresentar no maximo 2% de re-
siduo mineral fixo;

5) — apresentar no maximo acidés
igual a 5 ml. de soluto alcalino
normal por cento.

Art. 661 — O doce de leite pode ser
adicionado de cacau, amendoim, coco,
castanha do Para ou outras substincias
aprovadas pela D.I.P.O.A.

Art. 662 — [E’ proibido adicionar ao
doce de leite gordura estranha, gelifi-
cantes ou substincias impréprias de
qualquer natureza, embora inocuas, ex-
ceto o bicarbonato de sédio em quanti-
dade estritamente necessaria para re-
ducéio parcial da acidés do leite e esta-
bilizadores .da caseina (fosfato ou ci-
trato de sddio) na quantidade maxima
de 0,06% (cinco centésimos por cento)
sObre o volume do leite empregado”

Um dos problemas que sucitou mais
polémica e certas divergéncias entre os
nossos técnicos, foi o referente a inter-
pretacio da gordura no doce de leite,
tendo em VISta a determinacio- do item
3 do art. 660.

Considerando as inumeras reclama- .
¢bes por parte dos ‘industriais, cujas

alegacdes ndo coincidiam com os resul-
tados obtidos nas analises, uma véz que
segundo os mesmos, a porcentagem de
5ordura revelada pelas analises, n#o
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Realisacdo das

acusavam a existente na'matéria prima

“cmpregada, deliberamos estudar o. pro-

blema, com a- finalidade de contribuir
ainda que com pequena pancela, na elu-
c1da(;ao do assunto.

Abandonamos tdodas as amostras re-
cebidas e resolvemos partir de um pro-

_duto, por nés fabricado, ainda . que em

precarias condi¢cGes mas que nos forne-
ceria com certeza, o tedr de gordura da
matéria prima empregada.

Adquirido o leite necessario, realiza-

mos pelo processo butirometrico de -

Gefber, a dosagem da gordura, cujo re-
sultado acusou a porcentagem de 3,1%
de gordura no leite em estudo.

Julgamos desnecessario recapitular a
técnica desta analise, por ser sobeja-
mente conhecida e largamente usada
pelos nossos laboratérios do interior,
por mais modesta que seja sua instala-
cdo. Ndo nos parece viavel existir al-
guém que se dedica a lacticinios, que
nao a tenha feito pelo menos cente-
nas de viézes. Consideramos éste porme-
nor, caso pacifico.

Conhecida portanto a porcentagem
de gordura na matéria prima, no caso
presente 3,1%, iniciamos a fabricacgdo
do doce de leite, procurando seguir o
nmais corretamente possivel,, a técnolo-
gia preconisada, adicionando ao leite
somente acticar, fosfato dissdédico e al-
gumas gramas de cloreto de sédio. Ter-
minada a fabricagdo, tinhamos em maos

.um produto, razoavelmente satisfatorio,

apresentando algumas particulas de
queimado, mas sem confudo influir de
modo.inibitorio, para os exames que ti-
nhamos' em mente.

Passaremos a seguir a descrever os
processos usados pelo nosso Laborato-
i'io Regional de Analises, para a pesqui-
za no doce de leite, do teér de gordura.

CALCULO DO TEOR DE GORDURA NO

DOCE DE LEITE

O calculo do teor de gordura na dilui-
cdo 1:3, é feito sd6bre 100 ml. da amos-
tra e seu péso.

Medimos portantc 100 ml. d‘a amostra

“em frasco prevumente tarado e obtive-

mos o0 péso de 139 5 g. Conhecido assim

o péso em relacdo a0 volume tomado,

realizamos as seguintes provas:

Dosagem da gordura em doce de leite
(processo de Gerber)

Tomamos 40 g da amostra que foram
diluidas em 200 ml. de agua, ficando

portanto numa diluicdo a 20%."

Desta dilui¢do, usando o processo bu-
tirométrico de Gerber (butirométro de
Gerber para leite), tomamos 11 ml. da
amostra, 10 ml. de acido sulfirico e 1
ml. de alcool amilico, que apés a reali- .
zacdo da prova nos forneceu a porcen-
taigem de 1,8% de gordura na escala do
butirométro.

Tratando-se de uma diluicdo a 20%),

~multiplicamos éste resultado por 5 que
 nos deu 9,0% de gordura. Ora, se 100

ml. pesaram 139,5 g. vamos. encontrar
portanto, 139,5 x 9 e o resultado dividi-
do por 4 (dilui¢do 1:3), que nos forne-
ceu a percentagem <de 3,1% de gordu-
ra no leite empregado para a fabricacéo
do doce.

Dosagem da gordura em doce de leile
(processo de Rose-Gotllieb).

Para esta prova, usamos os butirome-
tros de Mojonnier e também procede-
mos a extrag¢do com tubos de Roring.

Realisagdo da prova,

1) — Pesar em balanca analitica, 1 .
do produto;

2) — transferir a amostra para o fras-
co extrator; juntar 10 ml. de
agua distilada quente enitre 40—
50°C. _Agitar com movimento de
rotacdo por 6 a 10 minutos; '

3) — adicionar com pipeta 1 ml. de
hidroxido de aménio concentra-
do, agitando vigorosamente du-
rante e depois do acrescimo do
mesmo; ’ ;

4) — juntar 10 ml. de alcool etilico
(com pipeta) a 95%. Fechar o
frasco com rolha de cortigca e

_agitar vigorosamente;

5) — juntar 25 ml. de éter etilico (pro-
veta). Arrolhar e agitar 1 minuto
e ‘meio;

6) ;decan‘tar por 5 minutos;
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7) — transferir a camada eterea cuida-
dosamente para um bheker ou
cristalizador préviamente aqueci-
~do a 105°C por 20 minutos e res-
friado 10 minutos no desseca-
dor;

8) — colocar o heker em cima da_es-
tufa, a fim de que o éter evapore
num coeficiente de -calor baixo e
constante;

9) —enquanto o éter evapora, fazer
uma 2.* extracdo com 4 ml. de
alcool e agitar cuidadosamente.

mente, mais 15 ml. de éter de
petréleo, agitar 1 minuto e meio.

Decantar, separar a camada eté--
~ CONCLUSAO:

rea e transferir para o beker;

10) — Depois de ter evaporado todos os
solventes e somente se perceber
odor de gordura lactea, colocar
o beker numa estufa a 105°C por
20 minutos; resfriar o mesmo em
um dessecador por 10 minutos e
pesar.

CALCULO:

péso da gordura x 100
péso da amostra

% de gordura =
EXEMPLO: .

No nosso- caso, o péso do. cristalisa-
dor foi de 74,820 e com a gordura lac-
tea, acusou 74,,915.

Temos portanto,
74,915 — 74 820 = 0,095.

1967071070191 1406 0760 0.0 0 90 002000104 9,:0.10:9

sam no nosso caso 139,5

Adicionar 15 ml. de éter etilico,
agitar 1 minuto e meio vigorosa-
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Se em 1 g. encontramos 0,095 em 100
teremos 9,5%. :

Conhecido portanto, que 100 ml. pe-
g. vamos_ter:

139,5 x 9 9 = 1 32525 que divididos
por 4 (dllmgao 1:3) nos' revelou a por-

centagem de-3,3% de gordura do leite.

empregado na fabricacdo do doce de
leite. I

A diferenca de 02% encontrada po-'

demos compreendi-la como “resultante
dos processos usados ou sejam volume-
tricos e gravimetricos.

Conforme se verifica, a porcentagem
de gordura encontrada no doce delei-

te, acusou um acrescimo de 0,2%, cuja

causa justificamos acima.

Entretanto, julgamos poder concluir,
com a devida reserva que, tanto os cal-
culoy como as provas, revelam com pre-
cisdo a porcentagem de gordura da ma-
téria prima empregada.

As alegac¢bes dos industriais nido pro-
cedem e os resultados encontrados com
porcentagens de gordura Dbaixa, nada
mais foi do que o emprego de leite des-
natado ou parcialmente desnatado.
Usando-se matéria prima padronizada,
qualquer que seja o processo usado para
sua dosagem, a gordura aparecera.
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IX.: SEMANA DO LACTI@:N{ T

Conforme foi anunciado realizou-se, de

7 a 12 de julho, a IX.® Semana do Lac- -

ticinista, éste ano avultada em sua 51g-
nlflcagao pela homenagem prestada a
memoéria do Dr. Sebastido Sena Ferrei-
ra de Andrade.

O Boletim do Leite e a Revista do
Instituto de Lacticinios . “Candido 'I“os-
tes” estdo estudando a possibilidade de
editar um ntmero especial com a publi-
catdo de tudo o que aconteceu durante

* aquela memoravel SEMANA DO LAC-

TICINISTA.

Diversas personalidades do mundo lac-
ticinista brasileiro e estrangeiro estive-
ram presentes, destacando-se, do Rio de
Janeiro, os Srs Otto Frensel, Dr. Roge-

rio Maranhéo, Dr. Enos Vital Brasil e

Dr. Jodo Abrantes Filho; de Minas Ge-
rais, Dr. J. J. Carneiro Filho, Dr. José

A551s' RlelI‘O e Dr. Lulz Plnto 'Valéhfe;

‘de Sdo Paulo, Dr. Paschoal Mucciolo.-da -

Universidade de Sao Paulo; de Pernam-
buco, Dr. Antonio 'Coelho, diretor  do
prOJeto 20, do E.T.A. e-o Dr. Warner. -
Silva; dos ‘Estados Unidos, o Prof. J.
Paul La Master, leestock Advisor do

- E-T.A.,, no Rio de Janeiro: do Estado do

Rio, as senhoritas Pautilha Gulmaraes e
Palrmra Guimaraes, etc.

Seja no numero especial, uma espécie .
de Anais da 9.2 Semana do Lacticinista,
ou nos proéximos numeros desta. Revista,

. daremos ampla noticia sdbre- a homena-

gem prestada ao Dr. Sebastido de An-
drade e sbbre o evoluir dos trabalhos do
j& consagrado certame.

A seguir apresentamos o programa das
atividades, onde se pode ter uma idéia
da movimentaciao da 9.2 Semana do Lac-
ticinista.

Programa da 9.. femana do Lacticinista
" 7 a 12 de JULHO de 1958

Segunda-feira, dia 7

9,00 - Missa na Capela de Santa Tere-
zinha.

14,00 - Abertura dos trabalhos
— Discurso do Diretor do Instituto
— Discurso do Secretario da Agricul-
tura.

1430 - Solenidade da inauguragido do
busto do Dr, Sebastido Senna Ferrei-
ra de Andrade.

— Discurso do Prof. Jose Furtado Pe-

reira.
— Discurso do Dr. Geraldo Andrade.
15,30 . - Reinicio dos trabalhos

— Discurso do Sr. Otto Frensel.
Térca-feira, dia 8:

8,30 - Palestra do Sr. Otto Frensel —
Selegdes Lacticinistas Mundiais.

9,30 - Palestra do Dr, José de Assis Ri-
beiro — Estabilizacdo do leite de con-
sumo.

10,30 - Palestra do Prof. José Furtado’

Pereira.— Radioatividade e Lacticinios,

14,00 - Palestra do Dr. J. J. Carneiro Fi-
lho — Problemas da Produgéo de Leite.

15,00 - Palestra do Dr. Luiz Pinto Va-
lente - Significacdo’ da agua potavel
na Induastria de Lacticinios.

16,00 - Palestra do Prof. Geraldo Gomes
Pimenta — Custo da producao de leite

20,00 - Projecao de filmes.
Ouaria-feira, dia 9:

8,30 - Palestra do Prof, Jonas Bomtem-
po — Comparacido dos métodos de pes-
quizas de fraudes do Leite.

930 - Palestra do Prof. Dr. Paschoal
Mucciolo — Detergentes e Germicidas
para a Induastria de Lacticinios.

14,00 - Palestra do Sr. Paul J. Elynn, di-
retor-presidente da Diversey Wil-
mington S.A., no Brasil — Emprégo de
detergentes nas fabricas d¢ lacticinios.

15,00 - Palestra do Sr. Otto Frensel —
Importacdo de manteiga e de leite des-
natado em pd. Unido Federal Sueca de
Tacticinios. .
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16,00 - Palestra do Dr. José de Assis Ri-
beiro — Um aspecto da Industria Lei-
teira do Sul de Minas. ‘

20,00 - Palestra, com projegio, da Se-
nhorita Pautilha Guimardes — Viagem
de estudos lacticinistas na América do
Norte (1),

Quinta-feira, dia 10: Dia da D.LP.O.A.
8,30 - Palestra do Dr. Rogerio Mara-

nhao — Abastecimento de leite ao Dis-
trito Federal

9,30 - Palestra do Dr. Enos Vital Brasil
— Aspectos Sanitarios do Abasteci-
mento de Leite )

10,30 - Recepcgdo a Caravana da DIPOA.

13,30 - Homenagem ao Dr. Sebastido -

Senna Ferreira de Andrade, pela ca-
ravana. .
1400 - Palestra do Dr. Assis Ribeiro,
em nome da D.I.P.O.A.°— Evolucao

da Tecnologia Queijeira.

7 ——

15,00 - Palestra do .técnico em lactici-
nios Alvaro Vituzzo — Aspectos do
Ensino Agricola.

19,30 — Palestra, com projecdo, da Se-
nhorita Pautilha Guimardes — Via-
gem de estudos lacticinistas na Amé-
rica do Norte (II).

Sexta-feira, dia 11:

9,30 - Palestra do Prof. Cid Mauricio

Stehling — Consideracoes sObre abas-
tecimento de leite. '~
10,30 - Debates.
11,00 - Discurso do Dr. Hélio Raposo,
.representante do E.T.A. -

11,30 - Encerramento dos trabalhos pe- -

lo Diretor do Instituto, Prof. Carlos
Alberto Lott. -

12,30 - Aulas praticas para lacticinistas e
estudantes.

16,00 - Visita & Fabrica de Leite em p6,
Estréla Branca.

PN

“Novo membrb da So-;
ciedade Nacional de
Agricultura

Eleito, por unanimidade,
membro do Conselho Supe-
rior da SNA., nosso colabora-

dor José Assis Ribeiro.

Na sessdo da Diretoria da
Benemérita Sociedade Nacio-
nal de Agricultura, no Rio de
Janeiro, realizada em 31 de
margo pp., foi eleito unani-
-memente, membro vitalicio do
Conselho Superior, nosso co-
laborador especializado em
assuntos leiteiros, Dr. José
Assis Ribeiro, Sua eleigdo foi
para a 35.2 cadeira, cujo pa- .
trono é o saudoso médico-veterinario
Ameérico Bragra.

Como se sabe, o Conselho Superior

(tal como uma academia) e seus pa-
tronos e titulares sfio escolhidos entre
pessoas que hajam prestado e venham
prestando relevantes esrvigcos a causa
da agricultura, a ciéncia e & economia
brasileiras.

da S.N.A. é constituido de 40 cadeiras .

Médico-Veterindrio
brasileiro agraciado
pelo Govérno Francés

O Governo Francés agracia
com a “'Cruz do Mérito Agri-
cola” o eminente médico-
veterinario brasileiro,
Dr. J. ). CARNEIRO FILHO

A noticia foi recebida com
muita satisfacdo nao s6 pela
Revista do Instituto de Lac-
ticinios “Candido Tostes”, de
que é assiduo colaborador o
Dr. J, J. Carneiro Filho, como pelo
Instituto, que tem no Dr. Carneiro
Filho uma das vigas mestras de sua
SEMANA DO LACTICINISTA.

Posteriormente daremos uma noti-
cia bem detalhada, como homenagem [
desta Revista a quem se fez merece-
dor de tal honraria.

Ex-Felctiano

‘José Tomas da Silva Dr. Sebastido , Andrade:

Roberto J. A. Cavalcante

Ecos da Solenidae de Formatura dos
Técnicos de 1857

«Prémio” Dr. Sebustido Senna Ferreira de Andrades

Com o intuito de perpetuar a memo-
ria de Sebastidao Senna Ferreira de An-
drade, que foi Diretor do Instituto de
Lacticinios “Céandido Tostes” desde a sua
fundacdo, em 1940, foi instituido o PRE-
MIO SEBASTIAO SENNA FERREIRA
DE ANDRADE, a ser conferido, anual-
mente, ao aluno que mais se distinguir
em todo o Curso de Industrias Laécteas.

O “Prémio” foi idéia e realizacdo de
um grande amigo do Dr. Sebastido Sen-

na Ferreira de Andrade e também um
dos maiores entusiastas do Instituto de

' Lacticinios “Candido Tostes”, Sr. José

Tomés da Silva, mais conhecido entre
seus amigos pelo cognome de “Carioca”.

O primeiro ‘a receber o referido “Pré-
mio” foi o estudante Roberto Jackson de
Albuquerque Cavalcante, filho de Lauro
de Souza Cavalcante e D. Ione de Albu-
querque Cavalcante, natural do Estado
de Alagoas,

Durante: a solenidade de Formatﬁra,
ap6s pedir a palavra e explicar a finali-

dade do “Prémio” que acabava de insti-
tuir, o Sr. José Tomés da Silva entregou
ao Técnico em Lacticinios laureado, Sr.
Roberto Jackson de Albuquerque Caval-
cante, o 1,° PREMIO SEBASTIAO SEN-
NA FERREIRA DE ANDRADE.

Muito simpatica, sem duvida, esta ati-
tude do nosso presado amigo, Sr. José
Toméas da Silva, querendo manter mais
viva, ainda, a lembranca do nome de Se-
bastiio Senna Ferreira de Andrade, fa-
lecido repentina e prematuramente,
quando ainda podia dedicar muitos anos
de sua vida .e de seu entusiasmo a ES-
COLA que éle tanto amou,

A Revista do Instituto de Lacticinios
“Candido Tostes” publicando clichés do
Homenageado, do Instituidor do “Pré-
mio” e do primeiro estudante que o me-
receu, aplaude a idéia de José Tomas da
Silva, congratula-se com Robrto Jack-
son de Albuquerque Cavalcante e junta-
se as homenagens prestadas ao saudoso
Diretor.
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Hé& 600 anos EDAM fabrica um queijo

dos mais famosos

- VICISSITUDES DUMA CIDADE

No ultimo verao celebrou- se nos
Paises- Balxos grande festival, numa das
pequenas’ cidades do antigo Zuiderzee,
que comemorava, entdo, o sexto cente-
nario de sua fundagdo. Até ai, nada ha
de extraordinrio, pois existem no mun-
do intimeras cidades muito mais velhas.
Por que motivo, “entdo, o acontec1mento
despertou tanto 1nteres=e‘7

‘Pelo fato daquela pequena cidade vir
ocupando, hé séculos, pap=l proemi-

" minente no comércio do queijo, a ponto

'A}EPAMIG’

de dar seu nome a um dos mais famosos
queijos do mundo. Tratava-se, realmen-
te, da cidade de Edam e, quando se men-
ciona ésse nome, vém-nos a idéia, ime-
diatamente, o caracteristico . queijo re-
dondo, conhecido em muitas partes do
mundo. As muitas imitacoes désse quei-
jo em outros paises constituem prova in-
eontestavel de sua popularidade.

A fabricacdo do queijo foi iniciada na
Holanda ha muitos séculos e Edam tor-
nou-se um dos centros principais dessa
industria.

Como possuia comunicacido livre com
o mar, Edam ficou numa situagéo privi-
legiada para o transporte de produtos
para outros paises. A construg¢do naval
tornou-se importante atividade em Edam,
que, a0 mesmo tempo, passou a ser 0
mais importante porto de exportacdo de
queijos. Quando- foi elevada a cidade,
Edam conquistou o direito de realizar
trés mercados anuais, e, algum tempo
depois, Carlos V, que reinava sb-
bre a- Holanda, deu-lhe o direito de
realizar um mercado livre de impostos,
semanalmente, e de manter uma casa de
pesagem. Os -fazendeiros levavam ao
mercado seus queijos, em barcos a re-
mo e carrocas. Mas Edam compartilhou
o destino de muitas cidades florescen-
tes: entrou em decadéncia.

O senhor dos Palses Baixos  possuia, ,

na Provincia da Holanda Setentrlonal

mprosa de Pesquisa Agropocutrio

" aos habitantes de Edam

terras estéreis, devido ao excesso -de
égua salgada. Para evitar a penetracao
da 4gua do mar, o imperador determinou

a construcao de diques, o que consti-
~tuiu golpe mortal no comércio de Edam.

Apesar -das suplicas dos habitantes “da
cidade, o imperador nao voltou . atrés.
Foi construida uina eclusa, que fechou

mundo. Os habitantes negligenciaram a
manutengdo do’ dique, que teve de ser
reconstruido dez anos depois. O segun-
do dique foi destruido trés vézes.

As ordens do imperador, contudo, per- -

maneceram em vigor e Edam teve de se
resignar ao inevitavel. O fim definitivo
chegou quando, em-1612, o Lago Beems-
ter, e, um ano depois, o Lago Purmer fo-
ram aterrados.

Permaneceu, contudo, o
Edam, embora a propria Edam tivesse

‘perdido sua significacdo como centro de

comércio de queijos. E verdade que o
mercado se mantave por algum tempo,
mas, com a expansdo das fabricas de
queijo e o advento da producdo centra-
lizada, tabém ésse mercado acabou en-
trando em decadéncia. A industrializa-
¢do, também, foi recebida com hostili-
dade, mas, dentro de pouco tempo, os ul-

- timos fabricantes domésticos de queijos

cessaram suas atividades. Por outro lado,
os longos anos de producdo de queijo de-
ram aos holandeses fama mundial. Para
conservar essa reputacfo, foram toma-
das medidas destinadas a proteger e
conservar a qualidade do queijo Edam e,
mais do que isso;, de todos os queijos
holandeses.

Todos 0s queijos trazem a marca de fis-

calizacao do govérno, que garante que foi
preparado ‘com legitimo leite de vaca ho--
landeza, quer dizer, um leite inteiramen-
te sadio, procedente de um rebanho. isen-

to de tuberculose, e que contém a quan- ' -

seu teor de gurdura

0 acesso ao’

queijo de °

Ex-Felctiano

tidade prescrita de gordura na materla
séca.

Todos os queijos produzidos na Ho-
landa tém de trazer 'essa marca de con-
trole. As marcas do govérno mencio-
nam o teor de gordura e apresentam. al-
gumas letras combinadas com algarismo,
gracas as quais pode se saber a origem
e a data da producdo.

é pOsto a venda se
é de 40%, no mini-
mo, em comparagdo com Os materiais
secos (o chamado 404 queijo)_. A fim
de garantir que, na ocasifio da exporta-
¢dp — isto é pelo menos cinco sema-
nas depois da preparacio — o teor de
gordura e as demais qualidades estdo
presentes, ficou determinado que, ’ dentro
de trés semanas apdés o queijo ter sido
preparado, a matéria séca ndo deve ser
menos de 1 1/2% mais que o padrio aci-
ma mencionado. Em consequéncia disso,

o) queijo Edam soé

TULHOCAGOSTO ol B

o verdadeiro teor de gordura na materla

séca ¢, em média de 42%.

O queijo Edam - orlglnal é fabrlcado
em quatro classes de péso:

Edam “Baby” cérca de 1 kg; Edam
Comum 1,7 — 25 kg; “Commissie” 3 —
45 kg; Edam Medlo — 5 — 65 kg.

A anahse 01ent1f1ca mostrou que o va-
lor nutritivo do queijo holandés é muito
elevado. Sua digestdo é facil, sendo um
alimento ideal para mocos e velhos.

Quando novo, o queijo Edam é 6timo
para sanduiches. Quando se torha mais
velho, e adquire todo o seu aroma, tor-
na-se preferido para sobremesa, assim co-
mo para acompanhar um aperitivo ou
um copo de vinho. Também frito, com
ou sem pdo, é alimento delicioso.

O queijo Edam tem, ainda, muitas
outras aplicagGes culinirias, pois melho-
ra o sabor e aumenta o valor nutritivo
dos pratos.

(Transcrito do “Diario de Noticias!’ de 29 / 6 / 1958).
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SENHOR INDUSTRIAL DE LACTICINIOS -

Para o bom éxito de sua producéo, use 0s:

“PRODUTOS MACALE "’

Corante para queijo e manteiga. Solucdes para andlise de
leite e derivados’

Cia. Fdbio Bastos, Comércio e Industria.
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ANIVERSARIOS DE ILCTIANOS

Agosto-
10 — Osny Tallmann — Tecnlco em Lac-
ticinios.
— Lucilio Maclel Leite — Aluno da
1.2 série do CIL :
2 — Carl Chrlstlan Rasmussen — Tec-

‘nico ‘em Lacticinios.

~ — Iracema Limp Montenegro funcio- ,

nario do Servico Aux111ar

3 — Dr. Mério Assis de Lucena — Che-
fe da Secfo de Administraciio dos
Cursos. -Professor - de Zootecnia e
Secretario da Revista do- Instituto
de Lacticinios “Céndido Tostes”..

— José Luiz- Monteiro de' Castro —
Aluno da 22 série do CIL. ‘

7 — Darci- de Abreu Moreira — Aluno
da 1.2 série do CIL.

8 — Dr. Dante Nardelli — Ex-prdfessor
de Zootecnia'do Instituto.
— Dra. 'Albina Romero Echauri —
Curso de Especializacao do Institu-

to.
12 — Augusto Silva Carvalho — Tec-
nico em. Lacticinios..
— Altamiro Moser — Aluno da 2.2

série do CIL. . -
16 — Paulo Luterbach. Lengruber —
Técnico em Lacticinios.
— Paulo Fernando Figueira — Aluno
da 2.2 série do CIL. ' ;
17 — Frederico de Almeida Lage — Téc-
nico em Lacticinios.

21 — José Domingos Rezende — Técni-
co em Lacticinios.

25 — Luiz de Matos Pereira — Aluno
da 22 série do CIL.

Setembro . *

1..°.— Tadashi Matsuguma — Téchico
em Lacticinios.
2 — Professor Carlos Alberto Lott —

. — Diretor do Instituto de. Lactlcmlos
Candldo Tostes

7 — Ruy de Almelda Montelro

11 — Miguel Archanjo - Fernandé'

14 — Francisco Gomes: Carneir

‘nia religiosa do .casamento da Senhorit;

\

da 1.2 série do’ CIL

8= José Jorge de ArauJO -Alv
Técnico do. Instituto de Lactlc
. “Candido Tostes”:

. — Técnico do Instituto de Lacticin
“Céndido Tostes”. *

~-nico em Lacticinios

17 — Armando de Cas ] 0
. Lacticinios.’

— Caio Mério  Franca - Teixeira
Tecmco em Lact1c1n10s

20 — I (
ria do Serv1go de Ensmo ;do Ins=
tltuto - o

21 — Eunlce Andrade Drumond e Castr

- — Funcionaria do Serv1go de Ensm
.- do Instltuto

2 — Dr. C1d Maurc1o Stehhng — Che-

fe da Secdo de Documentagio e~‘
Biblioteca do " Instituto. ProfessorV

Tecnologia Geral.

24 — Marcos Otavio de Andrade — Alu-
no da 2.2 série do CIL.

26 — José Costa Lages — Tecmco em

Lacticinios.

27 — Fernando Rubem Dutra Caldas —
Funcionario do Serv1go Auxiliar
do ILCT. {

Roberto da Fonseca —- Tecnlco ke
Lacticiniosi.

29 — Miguel José Malvacml — Chefe d :

Segao de Almoxarlfado do ILCT

Enlaces matnmomals

No dia 21 de.maio unir se pelos la
¢os -do matrimoénio a senhorlta Celina
Mendonga, -funcionaria do Service Au
xiliar e o Técnico - .em Lacticinios Sr
Jacob Francklin de Oliveira, do cor

de Técnicos do Instituto de Lactlcm s‘
"‘Céndldo Tostzs”. Parabens

Na IgreJa de Sao Sebastidcy as 9 ho'
do dia 24 de maio, durante’ a celebra
géo da santa missa, realizou' se a cerimé

Neuza de Barros Carvalhaes com
fessor Hobbes Albuquerque

Ex-Felctiano
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ram o ato, por parte da noiva, o Capitéo
Adoel Carvalhaes Cardoso e Senhora e,
por parte do noivo, o Dr. Cely Regis e
Senhora. Parabéns.

Bolsa de estudos na Dinamarca

Tendo sido contemplado com uma BO6l-
sa de Estudos da F.A.O., seguiu para
Copz=nhague, capital da Dinamarca, o
presado Professor Eolo Albino de Souza.
Durante quatro a cinco mses visitara fa-
zendas leiteiras e fabricas de lacticinios
e farda um Curso de Fabricacao de Quei-
jos, matéria de sua especialidade.

Excursdo

Acompanhados do professor Benedito
Nogueira, da Cadeira de Tecnologia Es-
pecial, os alunos da 2.2 do Curso de In-
dustrias Lacteas fizeram proveitosa ex-
cursao de estudos, tendo visitado Usinas

de beneficiamento de leite em Trés Rios -

e a fazenda do Dr. Arnaldo Guinle, em
Bemposta.

Curso Avulso de Aperfeicoamento de
Inspecdo Sanitaria e Indisiria de Lacti-
cinios, da Universidade Rural do Brasil,
em acordo com a DIPOA.

CiA.
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O MELHOR COALHO EM P6
DE

FABRICACAO DINAMARQUESA
A’ venda na CIA. FABIO BASTOS, Comércio e Indistria
e em todas as casas dO ramo

FABIO BASTOS

'RIO DE JANEIRO — Rua Teéfilo Otoni, 81 :
SAO PAULO — Rua Floréncio de Abreu, 828

'BELO HORIZONTE — Rua Tupinambés, 364

JUIZ DE FORA — Rua Halfeld, 399 :
CURITIBA — Rua Dr. Muncl, n%,. 249/253
PORTO ALEGRE — Av. Julio de Castilhos, 30

R:alizou-se mais um Curso dessa na-
tureza, no Instituto, sob a orientagdo do
Dr. Humero Duarte Corréa Barbosa e
com a colaboracdo do corpo docente do
Instituto de Lacticinios “Candido Tos-
tes”. Foram os seguintes os funcionéarios
da DIPOA matriculados no referido Cur-
so: Olimpio Fonseca de Souza Leal (Esta-
do do Rio), Jurandir Corréa Sales Filho
(Minas Gerais), Ademar Ataide Cunha
(Estado do Rio), Anibal Martins da Sil-
va (Estado de Sao Paulo), José Holanda
(Ceara), José Nazareth Silva (Santa Ca-
tarina), Luiz Bezerra Cabral (Pernam-
buco) e Genésio Peixoto de Souza (Mi-
nas Gerais).

Apdés quatro meéses de um curso inten-
sivo que abrange quasi téda a técnica
lacticinista, os servidores da D. I. P. O A.
retornardo as Inspetorias Regionais de
Curitiba, Sdo Paulo, Belo Horizonte,
Rio de Janeiro e Recife, onde pordo em
pratica--es- ensinamentos recebidos,

Congratulamo-nos com a Diretoria da
D. I. P. O. A. pelo interésse que tem
demonstrado em aumentar a cultura
técnica de todosl os servidores que tra-
balham na inspecao de produtos lacteos.
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Para as grandes. Illdustrlas |
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Marca AZUL (forte)
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Coalho em pastllha.s T

D (concentrado)

- “R» (extra 'concentrado)

Cla. Fcl bio Basios

~ Também LIQUIDO
.- em VIDROS de 850 c. C.

sreio e Industrla

' Rua. Teofllo Otonfi, 81 Rm de Janelro
,Rua Floréncio-de Abreu, 828 — Sao ‘Paulo
Rua Tupinambés, 364 — Belo Horizonte
AV. Juho de Castllho 30 — Porto Alegre
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