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�"'�..IIiOí, """ __ '!..Ai,,-�,",,ao de Manteiga Fina 
Minas Gerais ' 

Dl'. Frode Madsen 

Professor da Cadeira de Téc­
lliologia e Inspe�ção de Leite e 
Derivados da Esco.la Superior 
de Veterinária d a  Universidade 
Rural do. Estado. de Minas Ge­
rais . 

INTRODUÇÃO 

Aspecto econômico da produção de 
manie iga. Origem da m atéria-prima 

A produção de manteiga tem sido. im­
po rtan te para. Minas Gerai s, como temos 
tido oportun i dade de men cionar em tô­
das as nossas palestras sôbre manteiga . 
O resumo estatístico ( 1 ) ,  que aqui re­
produzimos, já deve ser conhecido. da 
maioria - dCls lacticinistas e destaca al­
guns })io'n tos interessantes, que co.nvém 
sej am citados ( quadro. n : 

1 - Minas Gel:ais é 0. '  maior pro.dutor 
de manteiga da União ; 

2 Só nos últimos ano.s é que vemo.s 
a 'produção de queij lo-s superando 
o valor d a  pro.dução de manteiga ; 

3 - Outros Estados da União aume n­
tam vertiginosamente a produção' 
de manteiga. :Exemplo.: !o Estado 
de Goiás. 

Já temo.s feito vanas observações, em 
. nossas p ale�tras sôbre práticas que se 

rceo.mendam à exploração da i ndústria 
da manteiga e m  Minas Gerais. Neste tra­
b alho. resumido, queremos focalizar 
p rincipalmente (} ângulo que interessa à 
p ro.dução de man teiga mineira, admi­
tindo. que algumas de�tas conclusões 
sirvam p ara outro.s Estados, principal­
m ente aquêles que estão cuidahdo do. 
i ncreniento da p ecuária de leite . 

Co.nvém lembrar que, se n ão temo·s 
facilidade de resumir pelos dado.s o.fi­
c iais, exatamente o 't�tal de fábricas de 
manteiga do Estado mo.ntanhês, s ab e­
mos p elo menos que é muito- grande o . 
número de pequenas fábricas, a po.nto. 
tal que há pouco tempo era muito. maior 
o número de fabricantes sem registl'lo, 
que o de fabricantes com a fábrica de­
vidamente registrada nos órgãos ofi-
ciais ( 2 ) . ( 

E' fácil p erceb e r  a ver.dade dos fatos : 
há muitas fazençlas que pro duzem pe­
quenas p arcelas de leite nesle grande 
Estado. Há também muitas' i nstalações 
p equenas p ara a desnataçãQ do leite 
e muitas sã,o - ainda: pequenas e precá­
ri as . Confo.rme a distância da fazenda 
a um centro. m�ior, ela se vê induzi da a 
fabricar a manteíga em p equena fábri­
ca o.u a transportar o creme p::j.ra, fábri­
cas maiores e melhores. Notamos em to.­
do êste mecanis'mo., urna i n dústr�a em 
eVo.luçã�, às vêzes p rospe rando e outras 
vêzes suportando dificuldades para 
satisfazer a um conjunto de atividades 
rurais.  E' evidente que nestas Circuns­
tâncias tôdas as ativi dades devem dar 
p ouca desp esa e exigi r po.uca atençã'o·, 
porque o resultado, quando existe,  é 
tmIibém pequeno . .Aí estão as m áquinas 
manuais, algumas mais ou menos ina­
dequadas e às vêze,S um 'pesso.al que, por 
ter o.utr,os afazeres importantes, n ão. lerrl 
o.portunidade de se especializar. Não. 
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vai nestas observações nenhuma crítica, 
sen ãoJ a n ecessidade de se observ:ar d e  
onde/ vem a maior p arte da matéria-

prima de 
tado,. 

QUADRO 1 

MAIORES PRODUTORES DE MANTEIGA, QUEIJOS, 
DO BRASIL . 1 95 1  1955 

( Extraído do Serviço de Estatístic a  d a  Pro dução, do Ministério d a  Agricultura ) 
VALOR DA PRODUÇÃO EM CRUZEIROS 

ESTADOS 

Mi nas Gerais 
São Paulo . . .  
Goiás 
Rio 
Rio 
Sta. 
Baía 

. . . . . . 
de Jan. 
Gr. Sul 

Catarina 
. . . . . .  

Espír. Santo 

1 95 1  

384 .995.550 
8 1 .251 .520 
H4 .954.320 
36 .266 .400 

24 .833 .1 30 
7.259 .250 
3 .910 .050 

1 9 5 2  1 95 3  1 954 1 955  

lVIANTEIGA 

535 .522 .976 6 1 1 .001 , .120 642 .31 0 .560 924.248.875 
1 2 5 .434 .050 1 27.1 90 .680 1 72 .362 .780 235 .16 , 7 . 1 3 0  

8 8 .1 4t1.380 123 .949.735 1 09 .364;640 166 .887 .000 
43 .1 08 .288  ,18 .9 1 0 .720 . H5 .788 .965 73 .68 8 .945 

1 5 .268 .520 20.978 .100  34 .1 31 .680 
26.51 2 .704 29 .740:1 60 29.665 .125 34 .1 02,420 

9 .828 .832  9 .H4 7 .8 4 0  1 3 . 6 1 1 .91 5  1 4 .957 .910 
5.976 .160 6 .927.720 7 . 9 4 7 .630 9 .656 .790 

QUEIJOS, REQUEIJÃO E RICOTA 

Minas Gerais 418 .059.940 502.686.840 
São Paulo . . .  1 3)29 .560 2 9 .659 .680 
R i o  d e  Jan . 1 0 .569 .H20 1 2 .850 .140  
S ta. Catarina 8 .787 .8HO 1 0 .361 .520 
Espír; Sa'nto H.H86 .020 7.463 .740 
Pe rn ambuco 3.824.940 4 .056 .240 
Ala goas . . . .  1 .090.480 958.000 
Goiás . . . . . . 75 3.480 55.960 

Eis que,  em consequên cia da expio­
ração da pro duçruo· de leite, a desnata­
ção na fazenda se faz, não só quando h á  
falta a gran de i n dústri a d e  lacticínios 
no centro ,próximo, mas também por 
questões de -transporte, ou para a utili­
zação do leite desnatad,o, e do leitelho 
p ara os p orcos,  ou mesmo por "amor à 
arte" . 

A produção em fábricas maiores, n o  
que d i z  respeito à matéria-prima, quase 
sempre difere apenas em que estas "jun­
tam" lO creme de um grande número de 
p equenos pro dutores com raros gran­
des produtores d e  creme. Existe, sem 
dúvida, produção de creme mais segu­
ra! resultante da p adronização <diária 
do leite de consumo, tipo "C", e "ex­
cesso de quota?'. Este creme de alta qua­
lida,de p ara a pro dução de manteiga fi­
na, n ão é, entretanto, a maioria e n em 

744 .170 .450 857 .925 .030 1 .1 0 7 .6 8 1 .41 1  
47.H8 3.020 5 9 .485 . .  4 32 4 6 .4 4 3 .824 
1 4 .840 .451  1 8 .9HO.51 8  24 .210 .533 
1 8 .555 .787 1 7 .20H.340 20.8H8 .882  

7.835 .843  8 .308.747 9 .091.1 9 1  
4.027.584 2 .322.928 1 .6 1 8 .448 

822 .800 4 8 0 .000 344 .000 

constitue nenhum pr,obl ema na fabrica­
ç ão d a  manteiga. Sua produção em me­
lhores condições, com facilidade de 
transporte, não precisando ser ,guarda­
do, lhe assegura condições excepcio­
nais . 

Nestas con siderações entendeino,s .por 
MANTEIGA FINA a manteiga que reune 
as  seguintes qual i dades : 

1 Produzida de creme que ainda 
tem tôdas as características de 
gordura fresca de leite ; 

2 - Pasteurizada, . aromatizada e fa­
bricada com técnica in dustrial ; 

3 - De boa durabilidade . 

DA FABRICAÇÃO DA MANTlEIGA 
NA GRANDE INDÚSTRIA 

Tôdas as ,pessoas que conhecem a in­
dústria da manteiga sabem que n enhum 
trabalho com .0 propósito ou extensã'o 
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dêste p o de con ter tôdas as sútilezas des­
ta delicada in dústrià. Entretanto, se es­
ta despretensiosa colab oração conseg�ü� 
alertar a1o,s i nteressados, apontando 
pro cedimentos incoerentes com a nossa 
situação , seguramente lhes aguardarão 
melhores lucros e maior tranquilidade. 

A grand e, maioria dos fabricantes de 
manteiga em alta escala admira com 
j usta' razão a manteiga dinamarqueza e 
de outros p aíses europ eus, reconheci­
dos p ela tradição de' produtores de man­
teiga de renome mundiaL Esta atração 
é muito natural, p ois, nenhum fabri can­
te pode se descuidar da qualidade da 
manteigá. Só há lucro possivel e dura­
douro na produção de manteiga com 
sabor fino, de  alta qualidade . 

E a nossa indústria pode emp regar a 
técnic.a européia? 

Ao entrarmos n este terreno, /nem de 
longe, experimentamos deixar de reco­
nhecer que as bases d a  in dústria �uro­
péia de lacticínios se estribam em ciên­
cia e tradição respeitáveis até à úÍtima 
p alavra. Ela é in egável fonte de conhe­
ci mentos . 

Há diferen ças importantes e fu nda­
mentais entre a fab ricação da manteiga 
nos países euro peus, espe cialistas dLt 
matéria, e a produção de ma nteiga na 
exploração extensiva dos Esta dos Uni­
dos, da Austrál ia, da Argentina, que tem 
algumas condi ções muito semelhantes 
à� nossas con dições. Os europeus par· 
tem de um leite da m elhor qualidade 
possível. A desnatação e a pasteuriza­
ção se fazem im ediatam ente e a matura­
ção dirigida é intensa, para asseguraI' 
o máximo de aroma. E' evidente que os 
rl.ianteigueiros altamente treinados, as 
máquinas e as instalações ela mais alta 
"performance" são fatôres de inestimá­
vel valor p ara garantir proveito desta 
m atéria-prima excepcional, aten dida 
prontamente . 

Os pro dutores de man teiga em alta 
escala, como são os Estados Unidos da 
América do Norte, a Austrália, a Argen­
ti na,  têm condições muito diferentes 
para a sua indústria. Nestes países qua­
se tôda a in dústria da manteiga se b a­
seia em C1'eme transportado d e  maior o u  
menor distância à fábrica. A ,  distânc ia 
determ i{la intervalo entre a o btenção do 
creme e o seu preparo, e ainda, a suai 

qualidade fica submetida não so as  con­
dições d a  espera como tamb ém às con­
dições do transp'o'rte. Aí, estamos diante 
de defeitos p ossívei s em consequência 
d e : a) acidez ; b) au�ento d a  flora b a­
n al trazen do mo dificações várias du­
rElnte o seu m etabolismo ; c) ação enzi­
mática ; d) ação catalítica d.e metais ; e )  
inClo'rporação d e  o dores e sabores estra­
nho s ;  f )  incorporação de sujidades e 
impurezas.  

A i n dústria da manteiga está cheia de 
exemplos das con sequências de não s'e 
dar a devida importância a estas dife:-

Tenças fun damelitais. A nossa in dústria 
trabalha matéria-prima que precisa de 
cuidados muito semelhantes aos usados 
n estes países de pl�odução volumosa 
com grande área dedicada .à exploraçãd 
p e cuária extensiva. Temos ob servado 
que quando sep aramos, por um interva­
lo, a desnatação da p asteurização do 
creme, sempre C'o·nvém tratar o creme 
com os cui dados da in dústria extensiva 
acim a  mencionada. 

E qual é a diferença desta matéria­
pri ma, assim obti da,  para a indústria? 

Neste mesmo trabalho já afirmamos 
que só há lucro s dura douros quan do a 
in dústria fabrica m anteiga de aroma e 
sabo·r fi no e de boa durabilid ade. A 
questão do arom a e sabor da manteiga 
conta com inúm eros trabalhos científi­
cos realizados e muito s em realização 
para ,o completiQ' esclarecimento. Se ain­
d a  não sab emos tudo a respeito dos pro­
blemos do arom a e do sabor ela m antei­
ga; sabemos, p e l'o· menos, que esta é a 
qualidade mais procurada pelo merca­
do e que ela se obtém na in dústria sob 
d�terminadas con dições técnicas, per­
feItam ente con troláveis. A durabilidade 
importa muito porque é ela que assegu­
ra equilíbrio da produçã'o· e evi ta pre­
juízos . 

N a Semana do Lacticinista em 1 95 3  
a u  surgir u m a  dúvi da e m  plenário sôb r� 
a possibili dade de usarmos com provei­
to, na nossa indústria, o sistema ele de-

. so do,rização de creme, tivemos ,oportu­
nidade de encoraj ar aos fab�ricantes esta 
prática e ainda mais propusemos o uso 
de três medidas p ar� o melhoramen to 
da i ndústria da manteiga, aqui repeti": 
das por conveniên cia de exposição, 
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principalmente p ara aquêles que n ã,o, ti­
veram notícia destas sugestões, que são : 

1 - ClassHicação e agrupamento do 
creme conforme prevê o regula­
mento de I. I. S. P. O. A. ( 3 ) .  

2 Pasteurização severa e deso dori­
zação . do creme depo,is da acidez 
corrigida . 

3 - Substituiç ão da p rática de m atu­
r aç ão do creme por ,. fermen tação, 
p ela sua maturação física e sub­
sequente adição de fermento 
láctico . 

Esta sugestão, t em sído aplicada em 
larga escala e realmente tem fôrça ( 1 0 )  . . 

A classificação e o argumento do cre­
m e, segundo a sua qualidade, só apre­
sentam dificuldade aparente no que diz 
respeito ao treinamento de fun cionário 
para a classificação correta. São 4 ti­
po's : extra, de 1 1). qualid ade, de 21). quali­
dade e desclassificado. Além da análise 
de acidez observam-se d efeitros que po­
dem ou não ser eliminados. Êste treina­
m ento é fácil e se faz n a  p rática das fá­
bricas com os exemplos diários, com 
apoio. em produtos conheci dos. A clas­
sificação criteriosa p o dé "melhorar a 
qualidade do creme, por intermé dio do 
preço e p ela orientação dada ao pro du­
tor . 

A correção da acidez, associada à p as­
teurização e desodorização, costumam 
ser suficientes para afastar os mais im­
portantes defeitos adquiridos p elo cre­
me ( 4 ,  5 ) . Não há necessidade d e  "la­
var" o creme defeituosó, operação d e ci­
didam ente custosa e pouco prátic a  (6 ) .  
Convém certificar-se d e  que a p asteuri­
züção foi eficiente, antes excessivamen­
te rigorosa que moderada (6 ) . 

A correçãõ da acidez do creme re­
quer conhecimentos técnico.s, relativa­
n.t.ente fáceis, inas que devem ser sufi­
cientemente sólidos p ar a  assegurar exa­
tidão no processo. E' imprescindível o 
con trôle dos resultados (7, 8 ) . 

A m aturação p ela fermentação só. tem 
razão de ser onde há tempo, m aturado­
rés sufi cientes.e creme impecàvelmente 
extra. Todos os grandes' fabricantes se 
afastam d a  m an teiga com leitelho muito 
ácido p elo grande risco d e  defeitos lar-
game�te conheéi dos ( 9 ) . Sem tempo e 
acidez n ão há formação de arom a  (10) .  
Acresce ainda a circunstância ' d e  que 

um creme que já foi corrigi do, muito 
raramente po de oferecer segurança 
para receb er a fermentação com os seus 
próprios elementos. E' uma questão fá­
cil de verificar quando se faz contrôle 
bacterio,lógico da mant eiga. Entretanto, 
é n ecessário m anter frio o creme po:1.' 
t€mpo b astante p ara assegurar o endu­
re cimento dos glóbulos de gordura. E' o 
que chamamos de "maturação física do 
crem e" . ' 

. A maior qualidade competitiva que a 
m anteiga apresenta 'para vencer a dis­
puta no mercado, é o aroma. O aroma, 
que a manteiga' deve a dquirir durante 
a fabricação, pode s�r proporcionado 
p ela adição d a  quantidade conveniente 
de fermento láctico' , dependendo do ti­
po fabricado ( 1 0 ) . Êste fermento é sem­
p re cultivado em leite e scolhido e segu­
ro. Não. p aira dúvida que as mo difica­
ç,ões. prduzidas pelo fermento são dese­
jáveis ( 14 ) .  Êste fermento maduro" com 
a aci dez que o creme n ão pode ter, po­
de levar à m anteiga o aroma e precur­
sores de aroma que o fabricante dese­
jar. Esta técnica é mais fácil de condu­
zir que a ten dência p ara o uso de pro­
dutos de destilação em vei de fermen to, 
com o propósito de se ver livre dos so­
bressaltos causados p ela aci dez do lei­
t elho na manteiga ( 1 1 ,  1 4 ) .  Infelizmen­
te ainda temos mui tos técni cos que não 
puderam verificar o ,s  resultados .destas 
práticas com dosagem metódica do aro­
ma, .às vêzes por falta de equipamento 
p ara as análises ou m esmo por falta de 
tempo n a  in dústria. Sem dosagens, é 
fácil confundir êste problema com ou­
tros e acab ar acreditando que o aroma 
precisa ser pro duzido n o  próprio cre-' 
m e, o que d ecididam enle não está certo. 

DA ORGANIZAÇÃO DA INDÚSTRIA· 
DA MANTEIGA 

D o, e:x;posto é multo Iácif concluir que 
a predução de manteiga, em Min as, n ão 
d eve ser feita em "fabriquetas". As ope­
rações necessárias p ara a produção de 
m an teiga fina exigem capital, instala­
ções adequa das, conhecimentos técni-:­
cos, dedi cação e organização. jfl temos 
vários exemp},o,s onde se evi dencia que 
o simples aumento de capacidade das 
fábricas não resolve o p roblema. E' in­
dispensável que as grandes organiza-
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ções vejam na manteiga um p ro duto que 
ocupa lugar de destaque singular n a  
nossa eco nomia e na nossa alimenta­
ção . ( 1 2 ) . 

As instalações antiquadas, ,não podem 
conseguir o s  mesmos re-sultados que 
as atuais, estudadas e evoluídas para a 
produção racional. Entretanto, quanM,s 
são os bem intencionados que procura­
ram m elhorar e, por falta de estudo 
próprio ou aviso, adequado, se intala­
ram 'sem observar o,s c:uidados necessá­
rios ao nosso m eio? Quantas fábricas 
m aravilhosamente sonhadas em estil� ... 
que n ão conseguiram devolver ,ao pro­
prietário e ao consumidor úma recom­
pensa animadora. Insistimós, não há 
aqui combate contra sistemas. Ap enas 
fazemos um convite à verificação da 
nossa situação e de nossos objetivos :  
grande pro dúção e produção de quali­
dade em Minas Gerais . 

404 052 quilos 

336 900 quilos 
J07 650 quil9�) 

'fã' 200 Quilos 
5. 265 quilos 

Não se p o d e  duvidar da possibilidade 
de p ro duzir m anteiga de ana qualidade 
eI? fábricas p equenas pois, �m lacticí­
mos sempre se consegue algo p elo ca­
pric?o, pel� dedi caçã1o" p el� aprimora­
mento t ec;mco .  Entretanto, este proble­
ma da pro dução de manteiga em' Minas 
Gerais tem volume tal que fica m elhor 
em grandes organizações. As organiza­
ções completas d evem ter facili dades 
p ara emprêgo liberal de frio e de vaplor, 
tratamento a dequado da matéria-primá· 
e do p ro duto, contabilização e a dminis­
tr'ação, e ain da" tôda a p arte comercial. Só p o dem atender satiSfatoriamente 
com organização adequada e' especiali­
zada. 

Nossas observações têm resultado em 
animadora esp erança n a  organização 
em cooperativa ( quadro 'lI) ( 1 3 ) .  O 
pr,o,b

lema é demasiado complexo para 

(Do Relatório de 1955, da CCPL de Belo Horizonte) 
Quadro lI. Esta curva da produção de manteiga da Cooperativa Central dos Produtores 

de Leite Ltda., de Belo Horizonte, mostra o resultado obtido pela melhoria da qualidad<:! 
do produto e do fomento ao cooperativismo. 

ser tratado aqui, p ois, teríamos de en­
veredar por considerações d e  ordem 
administrativas e social, além de várias 
outras, tôdas muito importantes .-

Na evidente tendência p ara a conti­
nua evolução n o  sentid,ó, da pro dução 
ele manteiga fina, em' Minas Gerais ( 1 3 )  
não resta dúyid� sôbre a importância 
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das fábricas capazes de beneficiar con­
dignamente o creme das fazen das, de­
volvendo ao p rodutor a recompensa 
que lhe é d evida. O resultado animadlÜ'l' 
e o m elhor fomento e é um caminho 
viável para a obtenção de creme de m e­
lhor qualidade . 

Este fomento é necessário e oplortu­
no. Transcrevemos, a seguir, a expres­
são ponderada do livro mais rec,ente, de 
Foster, Nelson, Sp�ck, Doetsch e OISlon : ,  
"No interêsse p elo melhoramento da 
crualidade do creme, é n ecessário, . que 
s�e dirija. um esfôrço maior que o usual, 
na e ducação, do pro dutor com' respeito 
à limpeza. na ob tenção do leite e cuida-, 
dos com os uten síli,os, resfriamento 
apropriado, entrega mais frequ�n t� do 
creme e completa utilização do lImItado 
equipamento e facilidades que comu­
mente se encontram nas fazendas" ( 14 ) . 
Aí vemos que êste problema é comum 
ao nosso meio e também ao do-s Esta­
dos Unidos da América do Norte. 

A parte que toca à indú.stria propri�­
men te dita muito mais complexa e maIS 
difícil se 'resolve com' relativa faciUda-, . ' . ele ·porque os recursos são mUlto maIS 
m obilizávei s. 

Segundo as conclusões ouvidas em 
nossa palestra feita na Semana do Lac­
ticinista em 1954, tem havi do apreciá­
vel esfôrç,Ü' dos industriais e a In�p eção 
Federal tem proporcionado um fomen­
to eficiente para a indústria. Daqui pa­
rn a frente po deríamos desejar que o 
esfôrço seja coordenado. de tô das as 
partes simultân eamente: . pr.o�utor, 
transporte indústria e chstrIbUlçaO ao 
co nsumo. ' Esta cen tralização é muito 
níti da nas coop erativas .  

O nosso consümidor j á  sabe preferir 
a manteiga de melhor qualidade. Esta 
preferên cia do cons�micTor é muit? im­
portante e só se obtem pela confIança, 
pasSlo- a passo. Já temos o prazer de vet:' 
os nossos visitantes levan do o produto 
dc· Minas, como lembrança e presente 
aos amigos. Já tem,os muHo-s consumi­
dores " exigentes" quanto à manteiga 
que põem sôbre a m esa. 
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PROBLEMAS DA . MANTEIGA 

Dr. J. J.' CARNEIRO FILHO 
Inspefor da DIPOA. 

A técnica da fabricação de man­
teiga está em plena evolução. Apa­
relhos novos apareceram, batedeiras fo­
ram modificadas quanto a formato 
e material de construção, racio­
nalizando os trabalhos. Se alguns pro­
cessoS! de fabricação contínua Ja estão 
abandonados, outros passaram à prática 
por corresponderem às necessidades da 
técnica. Todavia, em nosso meio, a pru­
dência não permitiu sua instalação. 

Não vamoS' tratar dêstes aparelhos nem 
dêstes processos, o que pretendemos dei:­
xar para outra ocasião. Cuidaremos hoje 
da fabricação de manteiga. pelo processo 
clássico, bem experimentado, que permi­
te obter produto bom, sadio e de grande 
conservação. 

É sabido que, em laticínios', a Dina­
marca e a Suiça ditam leis ao mundo. 
Países pequenos, de população cuita, 
trans:Qorte fácil, não poçlem ser compa:­
rados a êste nosso Brasil imenso. Entre­
tanto, é . necessário, é mesmo indispen­
sável que examinemos seus pr,ocessos de 
trabalho e os adaptemos ao nosso meio 
(ao menos nas regiõesl laticinistas) , se 
dssejarmos que nosso Estado não perca 
a primazia na produção de laticínios. 

A lei fundamental da indústria da 
manteiga na Sulça e na Dinamarca esti­
pula que êste produto só pode receber a marca oficial se provier de leite ou cre­
me pasteurizadoS! no mínimo a 85°C. O 

creme em geral é pasteurizado entre 85 e 
92°C. como se faz também na França. 

Na indústria da manteiga, assinalam 
Veisseyre, Lamothe e Jarousse, a pas­
teurização não é encarada sob o meSmo 
aspecto que no tratamento do leite para 
consumo .. Neste, a pasteurização tem por 
fim essencial ou quase exclusivo a ga­
rantia de higiene: Na indústria da man­
teiga, a garantia de higiene a' umca 
considerada no início - tem hoje fina­
lidades de ordem técnica. Quando a Di­
namarca iniciou esta prática, teve em 
mira a produção de manteiga, satisfa­
zendo estritamente as condições de higi­
ene. Verificou-s2, porém, que es;ta téc­
nica, completada pela semeadura de fer­
mentos láticos selecionados nos cremes 
pasteurizados, permitia a frabricação de produtos de conservação infinitamente 
superior à de creme' não pasteurizado. Em sieguida, a pasteurização se impôs em todos os grandes países produtores como condição indisp2nsável à fabrica� 
ção de manteiga de primeira qualidade 
e, sobretudo, capaz de se conservar por largo tempo� 

R. Veisseyre, F. de Lamothe e H. Ja­rouSSe dizem que o melhoramento higi­ênico do creme e consequentemente da manteiga, é indis'peuslável. A destru'ição da flora patogênica é essencial e, no que 
Se refere à nora banal no leite deve subsistir a flora acidificante para' inibir certos "germens nocivos. Entretanto na indústria da manteiga não é uma Úmi­tação da microflora o que se procura, mas, sim, sua destruição tãü completa quanto posisível. Trata-se de substitui-la por germens selecionados. Ainda mais na indústria da manteiga, pede-.se à pas­teurização a destruição de certas lipases e diastases, que podem ser causa de al­teração do produto. 

Submete-s 1e o creme a uma tempera­tura máxima de pasteurização, compa­tível com a conservaçãp de propriedades organoléticas satisfatórias ; a alteração do gôsto de cozido aparece no creme muito 
mais tarde do que no leite ; a termo-re.­sistência da - flora microoiana é m:lis 
'acentuada no creme e certas lipases só 
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Sião destruidas a 85°C. Ritter considera 
que a pasteurização alta permite a for­
mação de produtos anti-oxidantes. A 
pasteurização' deve ocorrer, no mínimo, 
a 85°C, mediante aquecimento regular e 
homogêneo . '  

Receiava-se que esta pasteurização alta 
produzisse na manteiga um gôsto de co­
zido ou quelmado e que ao produto ti­
rasse o aroma. 'Êste gôsto, entretanto, 
provinha do contato do creme com as 
paredes do pasiteurizad9r, pe10 aqueci­
mento a vapor 'direto e pela acidez do 
creme. Os aparelhos modernos suprimi­
ram êste primeiro defeito e a desacidi­
ficação dos cremes eliminou a segunda 
dificuldade. Os \ aparelhos de aço inoxi­
dável afastam defeitos que podem acar­
retar os de 'ferro ou c.obre· - afirmam 

,ainda os citados' autores, 
Quanto ao aroma, desde que sejam 

convenientemente empregados fermentos 
selecionados, está resolvido o problema. 

Sómente com a pasteurização se con­
segue padronizar os métodos .de trabalho, 
estabelecidas as\ normas que' não devem 
sofrer mudanças sensíveis. Só esta pa­
dronizaçãq permite obter manteiga de 
qualidade perfeita, regular, constante, 
de boa conervação. É o método seguido 
na Suiça, Dinamarca, Estados Unidos, 
Austrália e Nova Zelândia . Também na 
França é acentuada a evolução técnica 
da fabricação de manteiga . Êste desen­
volvimento aí começou na época da pe­
núria de transporte que fêz piorar a 
qualidade dos creme's .  Daí, a necessida­
de da desacidificaçãp seguida de pasteu­
rização . Houve adversários sérios entre 
os defensor.es da manteiga de creme não 

. pasteuriza.do, que achavam que a pasteu­
rização destruía o "bouquet" . Êste receio 
desapareceu, mesmo· em regiões reputa­
das pela boa qualidade da produção e 
onde a nova técnica se desenvolveu . . 

Se em 1 943 só existiam na França 2 1  
fábricas d e  manteiga pasteurizada, pro­
duzindo mil toneladas por ano, em 1 952 
êslte número atingia a 120, com uma. pro­
dução de 15 mil toneladas. Nada se opõe 
portanto à' generalização da pastellri� 
zação . 

Mas, enqual1:to nossos industriais acham 
que não podem pensar na adoção desta 
técnica de fabr:icação de. produto regular 

e de boa conservação, ainda que preten­
<iam somente fabricar manteiga comum, 
desejamos pedir sua atenção ao menos 
para um :ponto de grande interêsse, ,evi­
tando que a produção seja. de pior' qua­
lidade e lembrando-lhes que, se o pro­
duto comum ainda vem tendo mercado, 
isto pode cessar, com, grave prejuízo pa­
ra os interessados. É que não só os' Es­
tados Unidos comq vários países da Eu­
ropa estão com superprodução de man­
teiga à procura de mercado e poderão, 
no momento oportuno, no-la oferecer a 
preço razoável . Sabemos que há receio 
disto, 'mas, não vemos rnterêsse 'por. me:.. 
didas para evitar esta prática. 

A primeira providência indispensável é 
a melhoria da matéria prima e a seleção 
dos cremes, 

É preciso creme limpo, de leite desna­
tado em lugar limpo, usando aparelhos 
e vasilhame limpos, desnate feito logo 
após a ordenha . A classificaçãJo dos cre­
mes é medida que se impõe . 

Estamos propondo a intensificação dês­
tes serviços nas fazendasl e nas fábricas 
para obtenção e utilização de melhore� 
cremes, mas a DIPOA nada poderá fa­
zer se oontinuar a luta na coleta de cre­
mes, sem limitação de zona e se não 
houver um esfôrço paralelo da parte dos 
ind ustriais : 

Estasl considerações foram-nos lembra­
d�s

, 
pela leitura constante de j ornais téc­

mcos sôbre o problema da manteiga e 
da margarina . . 

Se a produção mundial de gordura do­
brou nestes últimos 50 anos foram as 
gorduras vegetais que aprov�itaram tal 
aumento : a margarina vem substituindo 
gradativa:nente a manteiga . Ao que sa­
bemosi, so na França, Nova Zelândia e 
�ust�ália é que o consumo de manteiga 
e maIOr que o de margarina. Não ignora­
mos que há uma questão de preço e de 

. propaganda. Mas, há um outro fator in­
fluind.o� os fabricantes de margarina se orgamzam, empregam químicos compe­tentes, 

, 
melhoram sua técnica e pro cu­ran: dar. �o seu produto aspecto, gôsto e chemo vIzmhos aos da manteiga . Suplan:­tada eI? grande part� a manteiga pela 

:narga�I.na no us!o culinário, a 'margariria mtensIfICa a propaganda de seu emprêgo 

Ex-Felc:tiano JULHO -:- AGôSTO 11 

na mesa e se os fabricantes de manteiga 
não toma;em providências,' um perigo 
ameaçará nossa indústria manteigueira. 

Enquanto isto, nossas fábricas de man­
teiga continuam a luta pela coleta de 
cremes, sem limitaç�o de raio para as 
diversas fábricas, sem exigência de qua­
lidade, o que, além de inconvenientes de 
ordem higiênica, traz inconvenientes do 
ponto de vista. econômico. 

Já di1sse Keilling que o problema man­
teiga-margarina deve dominar a , evolu­
ção geral do problema leiteiro . As maté­
rias gordas tomam lugar cada vez mais 

import.ante e o aumento da produção de 
margarina é proporcionalmente mais ele­
vado que o de, manteiga . 

Apesar do alarme e da publicidade, o 
consumidor, em muitosl lugares, prefere 
a manteiga, mesmo pagando mais caro . 
É que, apesar da semelhança, a mantei­
ga lhes dá impressão mais agradável: 
que vem da diferença de sua constitui­
ção . É necessário que os produtores de 
manteiga se aproveitem disto e procurem 
conservar sua posição previlegiada . 

( Reproduzido por ter saído truncado, 
no n. o anterior), 

Trabalhar depressa porém sem precipitação 

Novas vistas sôbre. o laboratório de 
.laticínios 

Pagamento pela matéria gorda, pro_ 
blema atual, e pagamento pela qualida­
de, problema de amanhã, in$piraram-me 
ês\te estudo. 

Em laticínios estas questões devem ser 
encaradas tendo em vista dois objetivos: 
a) procura de resultados exatos; b) pro­
cura de um resultado rápido . 

Os resultados das análises devem ser 
exatos. 

Os valores atribuídos a cada amostra 
têm grande influência econômica e de­
vem merecer fé no caso de litígio . O 
Gerber é .justo, mas como todo método 
de análise, e}Çige respeito às normas ex­
perimentadas e estabelecidas . 

Sei que um laboratório deve utilizar 
vidraria bem calibrada e produtos quí­
micos puros, porém, insisto no fato de 
que o homem do laboratório tem a res­
ponsabilidade de bem utilizá-los . O re­
sultado do Gerber pode ser falseado pe­
los seguintes erros de execução : amostra 
não homogenizada; re-homogenização in­
suficiente das amostras; colocação do 
alcool amilico antes do leite ; pipetagem 
slem cuidado; agitação insuficiente dos 
butirômetros; leitura sem passagem pe­
lo banho .. maria etc . 
, Ponho em dúvida resultados obtidos 
por laboil:"ató;rios de agilidade notável, 
que manejam butirômetros precipitada­
mente . As acrobacias dêste gênero são 
perigosas e prejudiciais . 

Produtividade e resultados exatos 
Para que as análises conduzam a re­

sultados exatos, é preciso que o traba­
lho seja efetuado lentamente, com cui­
dado. 

Esta regra formal não está em contra­
dição com a obtenção de melhor produ­
tividade das máquinas, a fim de que 
trabalhem depressa para permitir ao ho­
mem delas se s'ervir sem precipitação . 

Organização do laboratório e do 
trabalho 

Fiz estudos sôbre a organização de vá­
rios laboratórios de análise de leite . A 
disposição dos locais e a importância do 
trabalho a organiz.ar, conduzem a solu­
ções diferentes para cada caso, mas', al­
gumas regras sã,o g�rais. 

1) É preciso evitar: fazer a fixação do 
material em fUnção da disposição das ja­
nelas; construir mesas que por não se­
rem removíveisl, não tenham altura e 
largura desejadas; o emprêgo de mate­
rial pouco resistente ao contato de áci­
dos; a colocação do centrifugador em um 
canto. 

2) Para cada trabalho construir �ma 
mesa. racional: O tampo deve ser de ma­
deira, recoberto de plástico ou chapa de 
aço inoxidável ; suas dimensões bem 
calculadas para se obter uni trabalho 
exato do laboratorista. estando êste as­
s,entado ou de pé. Realiza-se assim ele­
mentos bem cotado�, modificáveis se a 
experiência ou a evolução' do trabalho 
o exigirem . 
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3) É preciso pensar no homem de la­
boratório: Para diminuir sua fadiga, é 
necessário dar-lhe a posslibilidade de 
trabalhar alternativamente assentado ou 
de pé . No caso preciso do método de 
Gerber, em dois pontos é possível traba­
lhar-se assentado: na colocação do leite 
e na leitura do butirômetro; s ão precisa­
mente aSI operações que exigem mais 
aienç�o e cuidados; é portanto normal 
que durante êste trabalho o operador es­
teja assentado .  Convé� lembrar ainda 
que um trabalho cômodo é mais produ-
tivo. -

4) É preciso pensar na fixação: Uma 
boa colocação. permite interessante au­
mento da produção e economia de espa-
ço que pode atingir até 30%. 

. 

a) Se o tanque de lavagem está ins­
talado, o plano do laboratório é traçado 
a partir 'da colocação dêste tanque, da 
direita para esqueFda, em sequência: la­
vagem, es,gotamento, corocàção do ácido, 
do leite, do alcool, fechamento, agitação 
etc . b) Se o tanque de lavagem não está 
ainda instalado, o centrifugador colocado 
no centro da sala, serve de base ao pla-

no: centrifugação, banho-maria, leitura, 
esvasiamento, lavagem etc . 

Em um e outro caso, o melhor lugar 
. para o centrifugador é no centro do l1:lbo-
ratório . 

Michel Buchotte - Eng. agrícola. 
La Technique Laitiere . -
5.° número "hors serie" - 1957 novo 
Tradução: JJCF . 

N oi'a do tradutor 
J .  PIEN apresentou ao XIV Congr�s­

so Internacional de Leite e derivados 
(Anais do CongresslO, voI. lI, parte IlI)' 
um trabalho s ob o título "O futuro do 
método de GERBER" cujas conclusões 
resumimos a seguir: "O método de Ger­
ber permanece o método de escolha . A 
tendência é para se criar no futuro dois 
butirômetros (ponderável e volumétrico) 
com graduações novas como fizemos em 
França. É preciso melhorar as condições 
de coleta de amostra e aumentar a pre­
cisãp da leitura da coluna de matéria 
gorda . Com estas modificações, Gerber 
se colocará entre os melhores métodos 
de laboratórios, com a mesma precisão 
dos métodos ponderáveis" .  

. 
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FABRICANTES DO SUPERIOR COALHO FRISIA � 
• 

Em líquido e em pó 
(Marca Regis.trada) 

Único premiado com 10 medalhas de ouro 
MANTIQUEIRA -:- E. F. C. B. -: - MINAS GERAIS 

FÁBRICA E ESCRITóRIO: 
MANTIQUEIRA - E. F. C. B. 

l\HNAS GERAIS 
RIO DE JANEIRO 

Caixa Postal, 342 

� � � � � � � 
� � � � � � • SÃO PAULO � � Correspondência: Caixa Postal, 3191 � I s��{�1���T PELO�!

i
� po�ia�'l�O Sul i 

" À venda em tôda porte. Peçam amostras gratis aos representantes � ou diretamente aos fabricantes. � � Criádores de bovinos da raça hoIandêsa. Vendemos ótimos animais puros de 
. 
pedigree. � 

� puros por cruza,' etc. • 
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Estabilização do Leite 

Dr. JOSÉ ASSIS RIBEIRO 
Inspetor da D.I.P.O.A. '-

. I. GENERALIDADES 

Trata-se de um conjunto de máquinas 
reaproveitadas, funcionando a título ex­
perimental, cuja produção em escala co­
mercial se iniciou em setembro PP., des­
tinando-se ao abastecimento pardal da 
cidade de Mendoza. 

À maquinaria se acha instalada em 
\ salas da fábrica de laticínios ERA e 

consta do seguinte: 
1 tanque de recepção, de aço inoxidável, 

com coador metálico ; 
2 pasteurizadores dinamarqueses verti­

cais (tipo antigo) que funCionam como 
pré-aq uecedores ; 

1 filtro centrífugo (higienizador ou se­
parador); 

1 homogeneizador (de fabricação argen­
tina); 

1 tanque-depósito de aço inoxidável, pa­
ra leite homogeneizado; 

1 máquina de lavar e esterilizar frascos 
de bôca estreita ;  

1 enchedora d e  fracos d e  bôeR estreita; 
1 capsuladora (tamponadora ou máquina 

de fechar) no vácuo, s:emi-automática, 
com aplicação de "crown-cork" ; 

.1 auto clave para esterilização, com dis­
positivo para agitar'. . 

Tubulações de aço inoxidável, bombas 
e motores para movimentação do leite 
e acionamento das máquinas, caldeira 
a vapor, material de laboratório, �tc. 

Dados técnicos obtidos em 8-10··957 
na Usina Piloto da firma Elabo­
radora Regional de Alimentos 
(ERA), em' funcionamento em Po­
zo deI Mblles, província de Cor­
doba - ' Rep. Argentina. 

diàriamente com distribuição inicial em 
'Mendoza, o�de o produto tem tido plena 
aceitação. A títu10 de experiência foi 
também, esItabilizado leite em tarros 
(latões) de 20 litros, assunto ainda em 
estudos. 

2. PRODUÇÃO 
O estabelecimento vem produzindo, 

sem regularidade, cêrca de 6 mil frascos 

3 TECNOLOGIA DA ESTABILIZAÇÃO 

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

, transportado em carroções ou caminhões. 
Seleçãp na recepção mediante provas de 
rotina (caracteres organolépticos, lacto­
filtração acidez e gordura) .  Somente 
leite pe�feito é destinado à estabilização, 
visto êste processo se destinar somente 
à conservação das boas qualidades que o 
leite tiver) . 

- Tratamento O leite es:colhido é 
despejado no tanque receptor passando 
por coador metálico. Por gravidade e 
por tubulação inoxidável, o leite atinge 
um pasteurizador dinamarquês (tipo an­
tigo) onde' é pré-aquecido a 45°C, pa:ià­
sando a seguir pela "higienizadora" (fil­
tro centrífugo) .  A seguir atravessa outro 
pasteu['iza,dor dinamarquês. (�gual ao an­
terior) onde é aquecido a 65°C para 
assim pass�r pelo "homogeneizador" , on­
de em camada é submetido à pressão de 
185 a 200 libras por poleg. quad., disso 
resultando ruptura dos glóbulos de gor­
dura. Um tanque de aço inoxidável re­
cebe o leite homogeneizado, de onde é 
canalizado ao engarrafamento automáti­
co Frascos de 1 litro de côr caramelo, 
re�ém-esterilizados erd máquina própria, 
ainda quentes (a 60.oC) chegam à ma-

'quina de engarrafar automática, enchen-

,\ 
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do-se de leite . ASI garrafas cheias são 
a seguir colocadas no fechador a vá�uo 
(máquina de tampar,· tamponar ou cap­
sular) onde tampinhas "crown-cork" são 
firmemente acopladas à bôca do frasco 
imediatamente após sucção da quase to­
talidade do ar contido no interior do 
leite e do frasco .  É uma operação. ele­
gante e rápida, de 2 segundos mais ou 
menos pela qual s'e opera o vácuo no 
interio'r da garrafa mediante aspiração 
por máquina pneumática . Admite-se a 
formação de um vácuo de 90%, ou seja 
de 3 a 3,2 polegadas (75 ou 76 mnJ. de 
Hg) . Como o leite no interior do frasco 
está nos arredores de 60.oC, entra ime­
diatamente em efervescência (pela des'''; 
compressão) eliminando a quase totali­
dade dos gases do seu interior (C02, 
O,H,N, etc.) Com o imediato fechamento 
hermético pelo "crown-cork", é mantido 
o vácuo no interior da garrafa . Em con­
sequência, o leite apresenta ligeira re­
dução de volume (pela perda de gases) 
e de acidez (pela perda. de elementos de 
reação ácida, como o gás carbônico) .· A 
seguir, as garrafas: são, em _cestas metáli­
cas (de arame) colocadas no auto clave, 
para. esterilização . É uma cabine comum, 
de fortes paredes metálicas, em cujo in­
terior cestas e frascos sã,o mantidos 
em movimento de vai-vém, num ambien­
te de vapor e presslão . A tempratura 
atinge 128. oC em 8 a 10 minutos e é 
mantida por 20 minutos . Terminada a 
esterilização, o autoclave é aberto lenta­
mente, retirando-se as cestas com cuida­
do para se evitar o choque térmico . Res-· 
friadas as garrafas, s ão elas mantidas ao 
ambiente, conservando-se o leite, sem 
refrigeraçãp e sem alterações, por se­
manas e meses . 

4. MAQUINAS EM CONSTRUÇÃO 

Máqu:ina de capsular (fechar ou tampo­
nar) no vácuo. O fechamento no vácuo 
é o ponto alto do processo da.estabiliza­
ção do leite . A máquina em construção 
em Buenos Aires (S . r. B . A .  - - Andreani 
y Arc.onada - Venezuela 1 667 se carac­
teriza pela sua simplicidade e 'acredita- , 
mos na sua eficiência diante do observa­
do na Usina Pilôto em Pozo deI Molles . 
Entretanto em menos de 3 meses não 
estará ter�inada a construção dest� má- . 
quina, cuja capacidade de 3500 frascos ! 
hora, dispondo de ·12 cabeçotes em CÍrcu-

lo, funcionando com máquina de vácuo 
de 75mm. O detalh'e mais importante é o 
da retirada do ar do interior do leite a 
quente, e do frasc�, numa operação rá-. 
pida, de 2 a 6 segundos, s\e�uido de ime­
diato fechamento hermético pelo acopla� 
mento da tampinha "crown-cork" . A 
nosso ver, é esta a primeira máquina no 
gênero,. . aplicada em frascos _ de leite . 
Não conhecemos na literatura especiali­
zada no assunto, nenhuma referência a 
respeito . 

Tôrre Parodi - para esterilização con­
qu�na, cuja _ capacidade de 3500 frascos/ 
(indicada somente para pequenasl produ.., 
ções) . Encontra-se em construção em 
Mendoza (pela firma Trepac S .  R . L . -
San Juan 991) sob supervisão do Eng. Juan 
Adunka . Não pudemos formar idéia con­
creta desta máquina de esterilização, 
por se apresentar a mesma muito em iní_ 
cio de construção, com peças ainda em 
fas'e inicial de confecção . Das explica­
ções que obtivemos objetivadas por de­
senhos, concluímos tratar-se de uma tôr­
re comparável às de Webster ou de Stork, 
com as características: 
- diâmetro - 3 metros; altura 23 me­
tros; capacidade - 8 000 frascos por ho­
ra; percurslo - 22 minutos; extensão das 
esteiras: rolantes - 94 metros (dos quais 
64 em água quente) . O único detalhe que 
difere na sequência de �operação de tôr­
res em funcionamento na Europa é a da 
circulação inicial dos frascos em contra 
corrente com os que estão saindo, disso 
reslultando aproveitamento de calor . Con­
sideramos, entretanto, a altura de 23 
metros um inconveniente de construção, 
pelas dificuldades naturais no ,controle 
do funcionamento . Isso, entretantol não 
passa de hipótese. 

5. VANTAGENS DA ESTERILIZAÇÃO 
EM AUSÊNCIA DO AR 

O sistema adotado de extração do ar 
é o mais simplesl possível:, e êste ponto é 
o que faz a estabilização ser diferente 
dos demais processos de esterilização ·do 
leite pelo calor . As vantagens podem ser 
resumidas nas\ seguintes: 

- A ausência 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 tão sensivelmente como nos de­
mais processos de esterilização. Isso di­
minui a formação da côr amarelada� bem 
como do gôsto de cosido ou de côco � 

Tôdas as formas de germes ·aeró. 
bios termo-resistentes não poderão se de­
senvolver no leite mantido em anaero­
biose, disso resultando mais uma garan­
tia de conservação do produto sem al­
terações 

- O vácuo no interior do frasc0 per­
mite a realização de uma prova rápida 
e de muito valor - o da concussão ma­
nual no fundo da garrafa mantida em 
horizontal . A massla de leite na garrafa 
normal (com vácuo em seu interior) , ao 
receber a batida firme, se projetá contra 
o gargalo e a tampa, produzindo um som 
sêco, típico e inconfundível. Desde que a 
garrafa tenha sido lesada, pel1'derá ime­
diatamente o vácuo, e, o som típico não 
mais se formará nesta prova, denuncian­
do ter sido violado o frasco .  

6. OBSERVAÇõES GERAIS 

a) Consideramos que para instalação 
de um conjunto de estabilização de leite, 
poqe-se aproveitar tôda a linha de má­
quinàs de uma usina de pasteurização, 
com as seguintes alterações : 

dispensa de grandes instalações fri­
goríficas; frio só' será necessário na 
conservação do leite cru, na recepção, 
enquanto aguarda a estabilização; 
aumento da capacidade da caldeira a 
vapor, para produçãp de maior quan­
tidade de calorias e pressão ; 
adaptação de máquina de lavar fras­
cos, adaptando-a para garrafas de bô­
ca estreita; 
assentamento de homogeneizador má­
quina não exigida na pasteurização 
comum do leite de ,consümo; 
adaptação de cabeçotes de máquinas 
de encher comum, para bôca estrei­
ta; 
assentamento de u'a máquina de tam­
par no vácuo, aplicando tampinha 
"crown-cork" . Esta máquina pode 
ser feita no Brasil, mediante conces­
são da Stabil, cuja patente mantém 
registrada; 

assentamento de uma coluna Parodi" 
no caso de produção' acima de mil 
frascos/hora, ou de cabine (autoclave 
com dispositivo para movimeníação 
de cestas) para movimento inferior a 
1 000 frascosl/hora . 

b) O leite estabilizado marca ERA 0.bti­
do ' em Pozzo deI Molles e remetido -
por rodovia e ferrocarril a Mendoza (a 
mais de 600 km de distância) teve inte­
gral aceitação· pelo público· consumidor. 
Enquanto o leite comum (integral, pas­
teurizado e engarrafado) era· vendido a 
m$n 2,50 ou 2,60, o estabilizado foi lan­
çado a 2,80 o litro . E as autoridades es­
tãp insis\tindo j unto à ERA para aumen­
tar os volumes das remessas, para um 
mínimo de 50 mil litros diários . Isso se 
verifica por ser Mendoza uma cidade de 
quase 700 mil habitantes, cujo abaste­
cimento de leite não ultrapastsa 140 mil 
litros, e seps arredores não se prestam 
para a produção de leite visto suas terras 
serem aproveitadas para cultivo de fru­
tas e oliveiras (de maior rendimento que 
o leite) . 

c) Duração do leite - Consideramos 
não haver conveniência técnica nem co­
mercial em divulgar-sle uma duracão in­
definida do leite esterilizado .  Me;mo no 
interêsse dos usineiros de estabilizacão 
dever-se-á garantir o leite no máxiino' 

por 90 dias, assim mesmo' conservando� 
se-o nas mesmas condiçõds das bebidas 
refrig�rantes comuns . 

d) A estabilização tem sua indicação 
no tratamento do leite produzido em re­
giões de grandes volumes de produção 
e a baixo do preço, para remessa a nú­
cleos populacionais de grande consumo, 
ou de grande falta dêste alimento . Os 
problemas de aquistição, transporte e 
retôrno dos frascos dêste leite terão' que 
ser resolvidos tal como os resolvem os 
industriais de bebidas refrigerantes. 

e) Será conveniente divulgar entre os 
comerciantes a conveniência de manuten­
ção de fras;cos cheios de leite em locais 
frescos, e, com os mesmos cuidados· de 
conservação das bebidas refrigerantes e 
afirmar que o leiteestàbilizado· se�d� 
ingerido refrigerado I é rriáis saboroso que 
em temperatura: ambiente.. 

. 
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Higiene do Leite na 
Dl'. Hom el"o Duarte Corrêa Barbosa 

Médico Veterinário 
Inspetor d a  D . I  . .  P .  O . A .  

IConstitue o leite, sem dúvida, o m ais' 
precioso alimento de que dislpõe o ho­
mem, tão comp' lexa e feliz a sua Gompo­
sição, em que figuram quase todos os 
elementos necessários à nutrição. 

; Frágil e d elicada, entretanto, é a S lla 
extrutura, o que o torna fácil e rátpida� 
mente p erecível. 

E ,por isso m esmo que é o leite ali­
mento quase ,coII1iPleto, capaz de com­
pensar as p erda,S' que sofre o organism o, 
plasman do e - relparan,do os tecidos e for­
necendo-lhe energia e calor, também os 
mi cro-organismos encontram nêle os 
el ementos nutritivos e as condições de 
meio n ecessárias ao - seu desenvolvi · 
m ento . 

Ess'es micro-organismos, conforme a 
sua natureza, provocam fermentações, 
e, em consequência, a d eterioração do 
Pl·oduto.  Os germes podem ser patogê­
nicos, provenientes da própria vaca, d o 
ord enhador, da Ipoeira ou lama do cur­
ral, etc., e p roduzir doenças infecciosas 
(hversas quan do consumido cru. 

Conolue-se, pois, ser in dispen sável 
Cf:rcar a pro dução do leite ·de cuidados' 
que reduzam ao mí:p.imo a srua contam i ·· 
nação e protegê-lo convenientemente 
de tôda e qual:quer causa que o pOSSfI 
afetar até a sua distribuição ao con su­
midor. Este tomará tamb ém certas pre­
cauçõ es, po�s  na casa do consumidor 
pode o leite encontrar a causa de sua 
d eterioração. 

E' p reciso combater o conceito errô­
neo de que o leite destinando-se a seI' 
benefi ci ado antes de sua distribuição 

. ao consumi dor, fi,cará livre de suji da-
des e dos germes que contenha. O fato 
de vir a ser o leite submetido a opera­
ções ,de ben eficiamento n ão jusififica o 
ahandono das normas higiênicas na SU3 
p rodução : 

Fonte de Produção 
1.f) - porque n e m  t o d o  o 

consumido delpois de 
do ou subm etido à 
mi ciliar ; 

leite será 
p asteuriza­

fervura do-

, 2  ? ' - porque a pasteurização não se 
destin a  a destruir tôda a flora 
microbiana e muito men os a re­
generar o leite já alterado pela 
aç!ão dos germes ; 

3.Q - porque nem todos os produtos 
de lacticínios são. fabricados 
com leite pasteurizado . 

Como b em acentua j. J .  Carneiro Fi­
lho "A pro dução higiênica visa a obter 
um 'pro duto conveniente a uma pasteu·­
riz ação que, d estruindo co.mp.Jetamente 
o s  germes p atogênicos, seja  inofen sliva 
às propriedades naturais do leite".  

Resumem-se pois, nos itens a seguir 
o s  cuidados e normas que devem ser 
observa dos n a  fonte produ tora e aque­
les que devem acomp anhar o leite até 
à usina de b enelfi ciamento ou fábrica de 
lactidn ios. 

,E STADO SANITÁRIO DO R EBANHO 

Sendo o leite o produto d e  secreção 
cla glândula mamárea, c ompreen de-se 
que a sua quali dade delpende em parte 
elo e s'Í,rud o, d e  saúde do animal, e, prin­
c i p almente, do úb ere. 

A cre ditava Porcher que os tecidos da 
glândula mamárea ,funcionassem como 
filtros ,pe rfeitos, através dos quais não 
fôsse possível a eliminação de germes . 
NeS!tas co,ndições alp enas os geI�mes de 
lesões n a  p rópria glândula se eli mina­
I·i.am com o leite . 

TUBBnCULO SE Foi contudo de-
monsfrada a eliminação do lVIycobacte­
rium tuber,culosis p elo leite de vacas 
tuberculosas que não tinham lesões no 
úbere. Vários são, os registros na litera­
tura especializada de suntos de tub er­
culo!Ye no homem em consequência de 
leite d e  va,cas tuberculosas. 

S e:gundo K limmer, em 1 milhão de 
cri an ças atacadas de tU'bercul ose, n a  
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Alemanha, 26 % dos ,casos e ram de tu­
b erculose de origem bovina. 

BnUOELOSiE - Do m esmo modo a 
Brucella ab(),l"t'lls e Brucel1a melitensis, · 
responsáveis p ela 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 d a  ingestão de leite :cru e de­
rivados.  

!DIFTERIA - SUl"tos de dHteria têTI1 
sido relacioonados com o consumo de 
leite cru. Constatou-s'e no Texas ( EE.  
UU. )  u m  surto de difteria em crianças 
que se alimentaram de leite cru ;proce­
den te de um estábulo em que algumas 
vacas tinham lesões diftéricas nas ' tetas 
pro.duzi das p elo contágio do ordenhar, 
que era 'portador de difteria crônica. 

AFTOSA - Sãlo relativam ente fre­
q�entes os casos de infecções .p elo yirus 
aftoso no homem, principalmente em 
crianças�, devido à '  ingestão de leite vi­
rulento. O virus aHoso n ão é muito re­
sistente nlo· leite à temp eratura ambien­
te  ( 12 hs. a 37QC - '25 hs. a 17Q -:- 20QC ) ; 
porém os derivados - creme, mantei­
gr, e .queijo - produzidos com leitc af­
toso cru, parcce que desempenham pa­
pel m ais saliente na propagação da af­
tosa ao homem. O virus resiste na man­
teiga até 45 dias. 

oMAlMITES Devi d,o à sua frequên-
cia, às ,suas consequências n a  vaca e aos 
prejuizos que acarretam, constituem as 
mamites :problema sanitário e econômi­
co dos m ais sérios n a  explOl�ação lei­
teira. 

J .  R.  Gwatkin, S.  Ho dwen e L e  Gard 
em 594 vacas de 28 estábulos c'onst-ata­
ram que 9,6 % eram suspeitas de masti­
t ( �  e que 39 % estavam declaradamentc 
doentes. P esquizando no leite os germes 
resl})onsáveis pelos casos de m amite de­
clarada, verificaram que: 

67,2 % dos casos provocados por 
Streptocoocus. 

. 21,5 % dos casos provo cados por Sta­
phylacoccus. 

1,3 % dos casos p rovocados� por Bacil­
lus p yogenes.  

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

Êstes germes, veiculados pelo leite 
podem l)rovo'car infecções sérias no ho� 
mem, vários t'endo sido os' casos relat\:a­
dos Ipor autores de anginas sépticas e 
escarlatina devidos ao consumo de leite 
m amitoso. úlceras gástricas e do intes­
tino, aip e ndicites e meningites têm sido 
relacion adas com a ingestão de leites 
pro duzi dos por vacas com , mamite. 

Muitos outros casos poderiam ser ci­
tados,. b astando porém, ê st es para evi­
denciar o pa.pel que as vacas 'aoentes 
po dem representar na dissemin ação de 
infecções aiO, homem. 

CumlPre 'pois' afastar da produção de 
leite as v acas doentes e submeter todo o 
rebanho anualmente às pro·vas de tub er\­
culinização e de sôro-aglutinação da 
bruce:lose ; man'ter o rebanho livre de 
parasitas da p ele (carra'pwto, etc . )  sub­
meten do os animais ao banho carrapa­
ticida de 20 em 20 dias . 

O Regulamento da DIPOA estabelece, 
no seu art. 488 : "E' obrigatório o afas­
tamento da produçã,o leiteira el a s  fê ­
meas que: 

1 .  se HipreS!entem em cstado de m a­
greza cxtrema ou caqu éticas ; 

2 .  sej am sus:pcitas ou ata,ca elas el e 
doenças infecto-contagiosas ; 

3 .  sc a'presentem febris com mamite  
diarréa, corrimento vagi�al ou qual� 
quer manifestação pat,o.Iógi,ca, a j u i zo 
da autoridade sanitária" . 

INSTALAÇÕES PARA ORDENHA 

Em ambiente suj o não é Ipossível obtel' 
leite limpo.  O local da ordenha deve ser 
dotado do indls'p enSlavel 'para que o tra­
balho seja higiênico e nãlo constitua 
fonte de contaminação do leite. 

Con sideraremos aqui a "granj a leitei­
ra", o "es,tábulo le.iteiro" e a "fazénda 
leiteira", fontes pro dutoras de leite pre­
vistas no RUSPOA . 

IGHANJAS LEITEIRAS - Represen­
tam a modali dade mais avanç ad a  mais 
ap erfeiçoada dentre as fontes p r�duto­
ras do leite .  Nelas o reb anho recebe as­
sistência veterin ária p ermanente, as 
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instalações são perfeitas, o trabalho é 
esp ecializado, a higiene meti:culosa e o 
leite beneficiado e engarrafado, "in lo­
co" . O rigor das instalações e no traba­
lho permitem a pro dução de leite Upo 
"A" . 

ESTÁBULOS LEITEIIROS - Constitue 
tipo médio de organização p a.ra pro du­
çã,o de leite.  O rebanho a'presenta bôas 
condições sanitárias, pois  que I tamb ém 
os estábulos' estão suj eitos a contrôle ve­
terinári o .  A ordenha realiza-se ou não 
em sala apropriada, mas semiPre em 
condições rigOI,o sas e o leite po derá al­
cançar classificação "B" . 

F AnENiDAS LEITEIRAS Consti-
tuem a grande m aioria das fontes pro­
dutoras d e  leite. S ão pro dutoras de leite 
tipo "IC" . A "Fazenda Leiteira" é geral­
mente uma propri e dade grande, mas 
in cluem-se nesta categoria 'os sítios e 
chácaras leiteiros, pois o que caracteri­
za a fazenda leiteira é antes de tudo o 
carater rudimentar de sua o rganização. 

As fazendas, por serem geralmente 
ex tensas, possuem um ou vários "reti ­
ros" . 

RETIRO é o l,o,cal onde se reun em as 
v acas e .O S! ,b ezerros à hora- d a  ordenha, 
nHes pão existindo geralmente as con·· 
<l ições mínimas para que o trab alho s e  
realize c o m  eficiência. Consta o retiro 
quase sempre de um curral tÔSClO, ,tendo 
a um canto um galpão em p arte cerca­
do, d estin ado a?s bezerros.  A. atenção 
da inSlp eção deve voltar-'se, POIS,  para o 
HETIRO. 

Não é p ossível ob ter leite li1l1ip'o, leite 
hom fazen do-se a ordenha em qualquer 
p onto do curra'l, em meio à pc eiI'a p eri ­
go�a ou 'à lama, conf,o,rme a época do 
an o.  O ordenhador nem sempre dispõe 
de auxiliar p ara con ter a vaca e o b e·­
zen'o, tra'b a1ho de que êle mesmo se i n ­
cumbe c o m  prejuizo visivel para a hi-
gi ene da ordenha. . . 

O retiDO, .deve constar de : curral, gál­
p ão para abrigo de b ezerros, estábulo ' 
rústico para distribuição ' . de rações . e 
abrigo para ordenha. ÊS't�' conjunto de­
v e  atender as seguint�s G9ildições míni;. 
mas : 

------------------------------

LOCALIZAÇÃO - A es,colha do local 
aienderá a exigências de ,ordem higiê­
n i c a  e econômica : terreno sêco, ens'o­
lúraclo" de fácil . abastecimento dágua e 
que facilite o transporte.  

CURRAL - L ocal onde são as vacas · 
reuni.das e mantidas até à hora da o rde­
nha : 

a )  - cêrca sóli d a  de moirões e ré­
guas ·d e  madeira, delimitand,o espaço 
compatível com o número d e  animais; 

b) - ,piso .preferentemente de cimen­
to áspero, d e  lages b em ajustadas ou de 
tij olos requeimados� A imp ermeab iliza­
ção do pis'o . e sua incli n açã,o, têm por 
obj etivo nialllter o curral em melhores 
con dições de higiene.  Na impossibili d'a­
de de ser o p iso i mpermeabilizado im­
põe-se ipelo menos que êle sej a  mantid,() 
plano, ser:n bura'cos e raspado diária­
mente para evitar acúmulo de excre­
mentos e urina,  pó ou lama.  

ABRI,G O  PARA BEZERROS - Local 
d estinado a manter os bezerros reuni­
dos durante a noite.  Oonvem que o abri­
go sej a dividido em duas ou três p artes, 
de m o do a p ermitir a separação dos be­
zerros em .lotes conforme a idaCle,  pois 
há inconvenientes grandes em reunir 
num a  mesma báia bezerr,os novinhos e 
O!; j á  desenvolvidos . 

a )  - Situar o ab rigo no p onto mais 
elevado ,do retiro e em local que rece­
bn b astante sol ; 

b )  - piso preferentemente cimen ta­
do , de lages' de p e dra rej unlta,das com 
cimento ou tij olos requeimados provi­
do de e strado de madeira 'Para repouso 
dos b ezerros. A faHa ele t al lproteção traz 
séri<o,s i n convenientes,. pois o .frio do 
cimento predispõe o animal a resfria­
mentos, pneumonias, etc. ; 

c) - paredes de tij olos ou madeira 
à altura .de 1,5 m. mais ou menos p ara 
protegê-los contra o frio,  a chuva e 'o s 
ventos ; 

d )  - cob erta de telhas, preferen te­
mente ; 

e) - água corrente de bôa procedên­
da, pois a falta d e  água limlpa p ara os 
bezerros durante 12 a 14 horas,  que é o 
templo que 'permall,:c cem no abrigo, é 
condenavel; 
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f) - raspar e lavar diàriamente o 
abrigo . . 

ESTABULO PARA DISTHIBUíçÃO 
DE RAÇÕES -' D estina-se simplesmen­
'te a reunir as vacas .à hora da ' distribui­
ção de rações.  Sua construção p o de ser 
rústica, inteiramente aberto, coberto d e  
telhas e c o m  repartições e m angedou­
ras .individuais, estas preferentemente 
de cimento� e o ,piso de p edras fincadas.  

ABRIGO PARA ORDENHA DeslÍi-
na-se aos trabalhos de ordenha e cons­
titue condição i n dis!pensáv el ,para que 
esta s e  processe em bôas 'condições hi­
giênicas. Não é possível obter leite lim­
po mungindo-se as va'Cas em qualquer 
p.o,nto do curral, expostos o retireiro e 
n vaca ao sol ou à chuva, à lama ou à 
poeira. D evem ser observadas as con di­
ções mínimas seguintes : 

a )  - situ ar o abrigo na parte mais 
flUa do retiro, fora do curral , em lo cal 
higiênico() e que receb a  sól ; 

b )  - !piso ele cimento ás'p ero, lages 
ele ;pe dra rejuntadas, tijolos requeima­
dos ou, n a  impossibilidade,  de cascalho. 
Nunca de terra ; 

c )  - !paredes de tijolo s até 2/3 do pé 
direito,  preferentemente cimentadas in­
t( l'n amente ou mesmo d e  madei ra, sem 
frestas ; 

d )  - Ct01b erta de telhas,  preferente­
n! en te ; 

e) - tanque de cimento ou madeira 
a um canto do abrigo, ,com água corren­
tc� entrando numa eXJtremidade e sain­
do pela outpa, destinado a manter im er­
sOS ' O'S' latõ es de leite até o gargalo ; 

f) - estrado, de m adeira, ao lado do 
tanque, rpara o vasilhame limpo ; 

g )  - água .corrente de boa proced·ên­
ci a, can alizada ou em bicame de madei­
ra ou bambú i n dispensável p ara a hi·· 
giene do retireiro " da vaca, do vasilha­
me e elo próprio lo cal ; 

h )  o abrigo terá dimen:,'Ões que 
p ermitam 'trab alho. e,ficiente e po derá 
�er .para uma ou duas vacas ; 

i )  - diàriam ente, terminado o trava­
'1110,  submeter o abrigo à limpeza rigo­
rosa . 

EDUCAÇÃO D O HETIREIRO 

E' duranlte a or,denha q'ue o leite mais 
se contamina, depe n dendo, pois, dela, 
em grande p arte, as condições higiêni­
cas do leite. 

Co.mprende-se então o palpel relevan­
te que está .reservado ao retireiro, cuj a 
função n a  i n dústria leiiteira é elas mais 
ilrlportantes. 

D eve o retireiro satisfazer aos' se­
guintes requisitos : 

a )  - ter consciêntCia da imIPortânda 
d o  seu trab alho, C1ol1sciência es:ta que 
deveria ser desp ertada, antes de tudo, 
p elo próprio fazendeiro ; , 

b )  - ter hábitos hi,giênicos lavar 
a s  m ãos, manter as unhas aparadas, n ão 
cuspir n o  lOcal da ordenha, não fum ar 
enquanto trabalha ; 

c ) - Uipresentar C10n dições de �bôa 
saúde, reconheci dos que J a  são os :peri­
go s de contaminação a que está exp o sto 
o leite quan do mungi do 'p or pessoas 
doentes ( tulb er1culose, disenterias, difte­
ria crônica, etc. ) ,  ou portadoras ·de tifo ; 

d )  lUva r" quando em serviço, aven-
tal ou m acacão e gôrro . 

HIGIENE DA ORnENHA 

A o rdenha el eve proce,ssar-se com to­
dos 'o s cuidados, com tôda lim:p eza, re­
comendando-se : 

a )  o retireiro de,ve dispor de auxi-
liar p ar a  limpeza da vaca, sua con du­
ção ao abrigo e contenção desta e do 
bezerro ; 

'b ) - n ão deve ser apr,oveitado p ar::l. 
o consumo e indus,tri.alização o leite dos 
80 dias antes do parto e o elos 10 dias 
s eguin tes à p arição ; 

c )  - subm e,te r  a vaca à li mpeza ( úbe­
re e partes vizinhas) com p ano sêco e 
em seguid a  lavar 'o úbere e ' secá-lo. Du­
rante a OI,denha feita sem êS'Íes cui da­
dos d eSlprendem-se da vaca pó,  pêlos, 
eSlcamações, restos de f ézes, e'tc .,. que 
can�eiam para o leite uma flora hctero­
g,ônea e perigosa. 

EXlp eriências. por nós realizladas vi­
slando a d emonstrar o pap'e'l que a'  vaca 
ordenhada sem p révia limpeza pode de-
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sempenhar na contaminaçã,O' dO' leite e 
os b ened'ídos da limpeza, deram-no s  os 
séguintes resultados : 

1 .  L eite da ordenha tot al de 2 q'UaI'ltos 
do úbere de vaca n ão submeti d a  à · lim­
peza e recolhido em vasilha eSlterilizada. 

í 1 .760.000  germes 
por ml. 

2 .  Leite da ordenha t,O'tal dos O'utros 
quartos do úbere dia mesma vaca de(pois 
de submetida à limpeza (úbere lavadO' 
com água e sabão ) recO'lhido n as mes­
mas condições : 

168 .000 germes 
'por ml. 

Os resulltados acima atestam os b en e­
fícios: extraordinários da simples lim­
peza do úb ere, 'a qual na noss'a investi­
gação reduziu a m enos de 1 0 %  a cargu 
micrO'biana. 

Os resultados seguintes, ain d a  de tra­
balhO's ipor nós realizados, demO'nstram 
oi benefícios da ordenha praHcada em 
ambiente limp1O', em vaca limlpa e obser­
vados outros cuidados : 

1 .  Leite da of1denha total de 2 tetas 
praticada no curral &leITI que qualquer 

Germes 

1 .9 j a cto 2.Q j acto 3 .Q j ac t'O': 

1 207.000 9 9 .000 4 0 .000 
2 399.000 1 1 6 .000 1 1 .500 
3 1 . 250.000 2 3 .500 7.000 ' 
4 179 .000 25 .600 1 3 .500 
5 1 1 0 .000 3 0 .500 2 2 .000 

S ã o .  ,ap enas alguns dO's resulta dO's q'ue 
ohtivemos, mas que :b astam p ar a  de­
mO'nSltrar co mo é grande a p Olpulação 
micr,O'biana existente no leite acumula­
do no canal da têta e na cisterna; MO's­
tram êles que o leite, à medida que u 
ordenha caminha para O' seu final, con­
tém ca da vez menos germes e justificam 
plenamente a conveniên cia de serem 
desprezados os prim�iros j a CttO's. 

:f�sses germes são de origem extern a 
e p enetram no can al d a  têta, onde se  
rnulti-plicam. S ãq germeS' b an ais  do só] o >  
pe dem s e r  germes p atogên icos e, de  

cuidado fôsse obserVlado com a vaca 
retireiro e 'b alde e com a:prO'veitamento 
elos primeiros j actos : 

323.000 germes p or ml. 

2 .  Leite d a  ordenha tO'tal dos 2 ou­
tros quartos praUcada em abrigo pró­
p rio e apiós limpeza do úb ere com água 
e sabão, assim comO' das mãos d.o orde­
nhador. Leite recO'lhido em recipiente 
e sterilizado e desprez-ame�to doS' pri­
m eiros j actO"s.  

2 .000 germes por ml.  

d) - p eiar a vaca e prender a sua 
cauda p ara n ão atirar impurez1as ao lei- \ 
te ; 

e )  - quand'O' a ordenha é com be­
zerro (Ipoj a'dur a )  passar novamente água 
no úbere ; 

f) - ,quando a O'r!denha é sem bezer­
ro ou mecânka . depois de lavado o 
úl;ere d esD'rezar ' os dois ou três ·prim ei­
ros j act.os - de leite  d e  cada tHa, pois é 
elevada a carga mi.crobiana acumulu(h 
nO' canal .gala,ctÓforo e na cisterna. 

PesquizaSl por nós realizadas revela­
ram dentre oS! muitos resultados obti­
dos, ' as seguintes con clusões : 

por mI.  
Meio da ordenha Fim da ordenha 

9 .000 3 .400 
3 .050 1 .200 
1 .950 950  
2 .750 2 .300 
3 .1 5 0  2 .000 

m istura, existem sem pre bactérias da 
flora látic:-t ;  

g )  -- E:fetuar a ordenha i nin terrupta­
m ente e recolher o leite em b alde p ró ­
prio e limpo. 

FILTRAÇA O D O  LElTE 
Tl'rminada a ordenha p assar o leite 

p ara O' latã-o , nãO' sendO" necessáriO',  
quando os  trabalhos tmnscorrem den­
t rO' das n ormas estrubelecidas, submetrê­
lo a filtração, 

A filtração 5'e recomenda quan do,  
npezar da ob sei'vânci a . dos cuidados, 
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l laj a n ecessi dade de desembaraçar oQ lei­
te de d etritos caidos acidentalmente.  A 
operação melhora o aspecto do leite mas 
n ão o liberta dos germes com que Q 
contaminaram os detrHos. 

NãO' deverá ser praticada com O pró-· 
positO' de iludir à prova de l'acto-ifiltra­
ç ão reali.zada p ela Inspeção, mas para 
elim inar do leite detritos  acidentalm en­
te caidos durante

' 
uma o rdenha higiê ­

n ica. 
Ne5lte casO' aconselham-se o s  filtros 

do ti:pO' Ulax , que são dotados de urr. 
crivo -fino,  são efi cienltes e -de fácil lim­
peza. 

A filtraçãO' através de p anos finos ( al­
godãosinho ) poderia ser �c'O'n selha(ht 

Teste 1 

Testemunha . . . . . . . . . . . . . .  25 
Pano lav.ado com água . . . . .  1 . 670 . 000 
Pano lavado c/água e sabãb 208 . 000 
Pano,  i dem e fervi dO' . . . . . .  292 

HIGIENE DO V ASILHAMrE 

Vasilhame suj o 'Ou mal l'av ado cO'nsti ­
tue também fonte de contaminação do 
leite.  

Influe ainda a natureza do material 
el e que são fabri cados, acon selhan d O'-se 
baldes, fUtrO's e lartões d e  açO' inoxidável 
ou ferro estanhado .  

O tirpo de bald e t e m  também influên­
cia, p ois os b aldes comun s, durante a 
ordenha estão expostoS' a con tamina­
ções �pelas i'mpurezas d'O ar e das que se 
despren de'm do anIm al. RecO'men d am-se 
os baldes de bôca lateral .  

Gomo a limpeza d o s  latões prO'cessa-se 
técn icamente nas usinas e fábricas, o 
maiS! aconselhável, quando o leite é re­
colhido à margem da estrada, é a troca 

Latão apenoflS escorridO' . .  . .  . . . . . . . 
Latão lavado :;lÓ com água . ' . .  . . . . . 
LatãO' lavado e vaporizado . . . .  . . 

RESFRIAMENTO DO L'EITE 

Leite obtido com 'O' S  ,cuidados reco­
men dadO's é sempre bom ·do pontO' de 
vi sta ' b acteriol'Ó'gicO', pois é sempre bai­
xa a sua carga mkrobialna. A quan tida­
de de germes aumentará muito, entre-

desde que t'ais panos fôssem diàri amen­
te  :bem lavadO's com água e sabão e sub­
m etidos !à ,fervura. Caso contrário cons\: 
tituem fócO's de contaminaçã,O' do leite, 
comO' o demO'n stram eXiperiênci as pO'r 
nós realizadas, 

Tl�ês pano s  que serviram à filtração 
de amostiras de um mesmo le'ite foram 
hvados de modO' s  diferentes e opO'stO's a 
secar, sendo que um d'êle.5! foi fervido e 
m antido aO' abrigO' de contaminação. 
No dia seguinte através d e  cada um dê · 
les fO'i -filtra,da quantidad e  igual de lei­
te esteri lizado. CO'ntagens b a cteriO'.}ógi 
cas rearliz a das em c:ada um dO's leite3, 
depois :de filtradO' , deram-nos os s eguin­
tes resUltados : 

Teste 2 Teslte 3 Teste 4 

O 3 0  O 
1 .6 1 0 .000 1 .930 .000 2 .610 .000 

2 1 2 .0 0 0  2 90.000 252.000 
223 1 6 6  1 3  

.dos latões ,por'  ,O'utros trazidos limpO's 
daqueles estabelecimentO's. QuandO' a 
limp ez a  : do . vasilhame tenha que ser fei­
ta  na fazenda, latões, haldes e filtros se­
rãO' lavados com água e sabão e em se­
gui da enxaguados com água fervente. 

.Pesquizas q'Ue realizámos e cuj O's re­
sultados cO'nsignamos abaixo, justifi cam 
e stas recO'men dações. 

,La,tões esterilizados foram cheios com 
leite de um mesmo conjunto b em hO'mo� 
genizado. EsvasiadO's os latões foram 
dO'is clêles' sub m etidos à limpeza de mo­
rIos diferentes e o outrO' ap enas bem es­
c O'rrido.  Em seguida cada um deles teve 
tôda ·a sua superlfície interna rposta em 
contatO' com 1 000  ruI. de ágUa estéril , 
Contagens efetuadas na água revelaram 
os seguintes resultadO's : 

1 0 . 600 . 000 germes por ml. 
1 8 0 . 000 germes ,po r  ml. 

4 8 0  germes IPor ml. 

'tanto, se entre ,a ordenha, e a entrega 
dO' leite  à usina d ecO'rrer muitO' tempo, 
considerando que os micróbios e ncon­
tram nO' leite condições as mais favorá­
vei � aO' seu dese�volvimentO' - alimen­
t o ,  umidade e Itemperatura adequada, ' 
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Sempre que n ão sej a  Ipossível entre­
gá-lo à usina ,ou fáJbrica dentro d e  p l�a­
zo razoavel ( 2  a 3 horas ) ,  deve o' leite 
ser resfriado. 

Quando não dis'Põem as fazen das de 
iIistalações adequadas ,para o resfria­
men to à temperatura b aixa, devem p elo 
menos manter o s  latões imersos nos tan­
ques!. d e  água COlrrente já descri tos até o 
momento da eX!pedição ,do leite. Em 
muitas fa-zendas existem j á  geladeiras 
em que os latõ es são mántidos imersos 
E:m salmoura (.geladeiras do tipo d as 
usadas p ela fábrica ,de sorvetes Kibon ) 
durant e  a noite contendo, o leite da 01'- ' 
denha ,da tard'e. 

o resfriamento pode tamhém ser con­
seguido ,com efidência e rapidez em 
reSlfriadores a água em cas'cata, de que 
existem v ários tÍ'pos, uns -planos, outros 
cilíndricos, outr.os tronco-cônicos, todos 
de snp erfície ondulada sôbre a qual o 
leite escorre em camada del'gada. O s  
resfriadores devem ser providos d e  ca­
pa metálica protetorá e a op era9ão de .. 
rtsfriamento d everá proceder-se em am­
b i ente fechado, ao abrigo de p0eird. 

As' usinas de beneficiamento e fábri­
cas de lacti cin ios que recebem leite ele 
oTand'es distân cias at ravés de transpor­te demorado, dev�m manter postos de 
l'cll'igeração par a  o resú;iamento do lei­
tl' à temp era,tura de mais ou menos 5 
gr aus centígrados.  

Para pôr em destaque a influência da 
. temperatura no desen volvimento micro­
b i ano examinemos a seguir alguns dos 
resultados de nossas p esquizas em amos­
tras de um mesmo leite condicionado à 
temperaturas diferentes, ' durante 24 ho- , 
raso Nossos trab alhos foram feitos com 
leite contendo 8 3.000 germes por ml. 

OQ,C 
5QC 
8\\C 

1 1 Q,C 

. . .. .. . .. ..  . . . .. . 
. . . . . . .  

.. . .. . 
.. . .  .. 

. . 
. . . . 

.. .. ..  .. . . . 
1 6QC . . . .. . . .. .. ..  . . . 
20Q,C . . .. .. .. .. .. .. 

25Q-27QC . . . . 
32Q,C 
37Q,C 
45Q,C 

germes por ml.  

. '. 82 . 000 
1 02 . 000 

\ , 1 5 8 . 000 
204 . 000 

1 .  720 . 000 
1 5 . 300 . 000 

1 1 9 . 000. 000 
2. 205". 00 0 . 000 

2 9 . 200 . 000. 000 
1 . 890. 000. 000 

Os resultados de tôdas as nossas p es­
quizas como os que se vêem acima, per­
mHem:nos con cluir que aTé 1 0QC é 'p e­
queno o desenvolvimento bacteriano . 
Ao contr ário, a p artir de 20"'C é intenso 
o crescimento e ,principal mente à medi­
da que a temperatura se aprmdma de 
37Q,C. 

TRANSPORTE - :J á vimos que, quan· 
to maio,r fôr a demorn entre a ordenha 
e a e ntrega do leite ,â usina, maior será 
a sua carlga m i crobiana. 

Impõe-se pois' que seja o l eite expe di·  
do logo que t ermine a o edenha. 

Têm também importància as condi· 
ç õ es do vasilhame. Os latões devem 
apresentar bôas con dições ele conserva­
c ã,o, bem estanhados dotados el e boas 
tampas. Em 11Ílp ó tese ' alguma se justi fi­
ca o uso de e mbiras, palhas' ou panos 
r: as tamp as ,p ara impedir o vasamento 
ele- leite.  Com esta finalidade poderá see 
p ermitido o uso de arruelas de borracha 
próp'das, em ltampas de , rosca as quais 
serão s'uhm etidas à ação' da água fer-
vente.  

O transporte deve ser fei to sem demo­
ra e os' l�tões qualquer que sej a a mo­
dalidade do ,tran svorte, viaj arão prot e­
gLdos do sol e da poeira . 
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Deterioração dos Produtos Lacteos 
Leites CondenSCldos 

Chefe de Seção , Departamento de 
'Bromatologia do Cons'e'lho Superior 
de Investigações Científicas, Zara-

goza, Espanha. 

Reunimos sob a denominaç,ão de lei­
tes concentrados o condensado, o eva­"
porado e o em p Ó, quer se trate de lei­
tes i ntegrais ou desnatados. 

Os defeitos mais característicos e que 
oeaSlionam im'P ortantissimas p erdas n as , 
fábri cas que os pro duzem, são : D e  s a­
bor correspon dendo ao gôsto de cozido, 
oxtdado ou m�táU.co e ranço ; de côr, 
especiall'mente o p ardo ; de o dôr ; falta 
de estabilidade ; variações em sua vis­
cosidade ( condensado e eva'Porado ) ;  
esp essamento (con densado e evaporado ) ;  
formação de cristais ;  ab aulamento de 
caixas ; formação ele grão ( con densrudo 
e evapora do ) ;  separação de gortlurn 
( no s  leites integrais ) ;  sep aração em ca­
madas ( estratos )  no {:ondensaclo e eva ­
p OTado ; fermenta,ção, addificução, for­
mação de gases ; formação de mMos ; e S ­
tufa do ( pó ) ; modificação d a  composi-

Test  

n tensão sup e rficial . . . .  .. . . . . . . . . . 
o áci do thiobarbitúri co . .  . . . . . . . . . . 
cobre ( em presen ç a )  . . . .  . . . . . . . . . 
ferro ( em presença)  . . . . . .  . . . .  . . . 
potencial de óxido redução . . . . . . . .  . 

Dl', A Illolli'IlO Goded Y MuI' 
' 

ção da gordura ( no s  de leite integraI) ; 
envelhecimento ; defeitos de estrutura ; 
contração ; absorção de oxigênio.  

Vamos resumir brevemente os dados 
mais imp ortantes' concernentes a estes 
defeitos, tanto no que diz respeito :1 
suas causaS e me dição, ou descobrimen­
b) de susceptibilidades p ara êles , COrIW 
no mais importa'nte, a forma de evitá­
los total ou 'p arcialmente.  

O aparecimento do sabor oxidado de­
ve-se tanto à ação do ar como a uma 
contaminação m etali ca ( esipecialmente 
ocorrida durante a condensação ou eles­
secagem ) . Exisltem dois sabores oxida­
dos, um engend-rado n a  gordura e ,o ou­

,tI'O devido aos aminoaddos das protei­
nas ( especialmente causado pela ação 
direta da luz ) ; tamhém ocasiona defei­
to de oxidaçã,o a passagem do ácido as­
e O I'b ico p ara dehi droascõrbko, lib eran­
do peroxido d e  hidrogênio. 

R esu mimos no quadro seguinte algu­
mas formas de Clonhecer quando o l e i L :: 
recoIÍ. sHtuido a partir dos concentrados 
to mará o salbor oxidado. 

Alp arecerá o sabor o xidado qualndo 

estej a abaixo ele 45. 
estej a  abaixo de 80. 
estej a acima de 3. p. p, m: 
estej a  acima d e  6. 'P . p .  m.  
s'e eleva muito mais  ráp i damentç que o 
outro leite n ão susceptível tomado ·co­
mo controle e dep,ois de j untar aos dois 
1 0  p .  p.  m . .  de cobre.  

. periodo dç indução . . . .  sej a muito mais curto que o elo leite 
J;,f ' controle. 

I alcance 0,04.  índice de iperoxido ' . . . .  
relaç,ão áci do dehi dr,oascórb i co a as-

Icórbico " . . . . . . . ' . . . . . . . . . .  . 
relação ·cobre a ascórbico . .  . _ . . , " , 
ín dice de iodo . . . .  . . . . . . . .  . . . . . .  . 

O cobre e o ferro j untad,os aos leites 
concentrados aceleram sua rancificação 
qrte . se. ,torn a mais í'ácil quanto maior se­
ja a câmara de ar n a  la'ta. 

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

Um valor alto de tensão de coagula­
' ção do leite reoonsHtuido a partir dos 
con centrado s, também favorece o d efei­
to. Tan to, o tratamento t érmico, coroo a 
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conservação em temp eratura elevada 
fav orecem a rancificação e o gôsto de . 
cosid o .  

iQomo formas d e  e,vitar ' ou 'pelo me-
11  os retardar estes defeitos ,de v idos aó 
sabor do l eite reconstituido a p artir ' d'os 
concentrados, d etalhamos no quadro 
ab aixo, o s  mais eficazes : 

Formas d e combaíer os defeitos de 
sahor n 0 5' leites reconstituidos a p artir 
d os concentrados : 
- Triplicar seu conteúdo em ascórbico 

assim como reforçar sua estabilidade. 
_ .  Junta,r cloreto d e  m anganês. 
- Evitar contaminação m etálica. 
- Adição de COl'lp'OS c a1pazes d e  b lo-

,quear os sais d e  cobre formando com­
plexos. 

-- Evitar a ação direta da luz (e quan­
do se trate de defeito i nduzido pel3. 
ação ela luz, �liminaT a m etionina e a 
ribOiflavina )  . 

- EvHar uma p ermanência excessiva­
m ente l,onga do leite no frigorífico.  

- Consta'tar não fiquem traço;';; d e  hi­
po clorito ( empreg3Jdo na la,vagem ) .  

Empregar anti-oxidante ( quando a 
l egislação do país o p ermita ) e em 
todo caso 'o s  suHidrílicos 'P ro du�i dos 
pelo aque cimento dos produtos la c­
teos. 

-- Jun tar substâncias fádlmente oxi­
dálveis. 

- Reduzir o maXlmo possíve.l a c âmara 
de ar das latas. 

Agir de modo que ,o Iene reconstitui­
do tenha uma tenSlão de coagulação 
tão baixa quan to possível. 

- ,Esterilizar com a mais b aixa tempe­
ratura e o m enor tempo de aquec,i­
m ento possíveis. 

Conservá-los na temp eratura mais 
baixa. 
No que . diz respeito aos .defeitos de 

côr, o mais  importante é a côr parda 
que ·po d em sOlfrer os leites concentra­
dos, d e sval,orizando-os no mel�cado. No 
maior número dos casos trata-se el e uma 
ca ramelização da lactose, ou então da 
formação d e  c ompostos escuros ,' p ela 
reaçã,o do grupo aldeídico elos açucares 
com o s  aminoácidos das p roteinas.  Esta 
d eterioração é muito mais fácil nos lei-

tes alcalinos do que nos ácidos ou neu­
tros ; influi nêle a elevaçã,o da tempera­
tura ; ob 5'erva-se com mais frequência 
nos leites mais ricos em sólidos. O bi­
carbonato que se junta ao leite aviva o 
defeito, assim como também coopera 
para êle a umidade d.o leite concentra­
do,  elevan do a coloração parda, do mes­
mo modo, a tem:peratura de conserva­
ção.  

,Como regras para evitar êste desas­
troso defeHo_ que faz desmerecer o pro� 
duto manufaturado, pode-se aconselhar 
não de.ixar que os leites se tornem alca­
li nos ; não ultra'passar o teor normal de 
sólido s ;  nã.o ultrapassar, igualmente, o 
limite de umidade admitido ; não juntar 
bicarbonato ; e especialmente não ultra­
passar as condições fixadas de aqueci­
mento.  

Vamos tratar, também ,  das' modifica­
ções ,que o leite ' condensado ou evapo­
rado p o d e  sofrer na sua viscosidade, de­
feito que pode torná-lo indesejavel para 
o consumi dor. As causas ele variação 
deste valor da viscosidade são fun da·­
m entalmente  três : gráu de evaporação, 
agi tação a que foi surbmetid,o e tempera­
tura de eSlterilização. No evaporado cai 
a vi scosidade com a conservação por 
n ão ser muito rico em sólidos ( 35 % ) ,  
entretant,o , n o  concen t'rado açucarado, 
aumenta a conservação. 

A conservabilidade de u m  leite con­
c('ntraclo, é a chave do seu valor comer­
cial, por isso indicaremos sucintamente 
a que se. .pode dever uma m á  con serva­
bilidade : préaq.uecimento excessivo, 
c � m serv'ação em temperatura elevada, 
um elevado teor de leciti.na no leite tra­
tado.  Quanto às formas de �onseguj r 
melh orar a con servabili dade do produ­
to manufaturado, são mais importan tes 
as seguintes : Jun tm' saCaI"ose que reves­
te o globulo de gordura, servi ndo-lhe de 
cnp� protetora contra a oxidação, aque­
cer sruficien temente para que se produ­
zam os Iprodutos sulfidri'licos, que têm 
en orme ação antioxidante ; preaquecel' 
a uma temperatura intermediária (80QC)  
e n t r e  a s  mais' baiÍxas que iniciam a ran­
c i li c ação e as mais altas que iniciam :1 
oxi dação ; destruir a lipase presente n o  
l e i t e  ( basta aquecer a 65'liC, por 20 mi­
nutos ) ;  retirar o ar do leite ; que não 

Ex.Felcfiano JULHO - AGôSTO 25 
-----------------------------------

chegue a ter 3 %  de umidade o leite em 
pó ; conservar os leites concentrad·os em 
b9ixa temp eratura ; diminuir sempre 
que sej a p ossível, sem que sobrecarre­
gue os gastos de fabricação, a riqueza 
em lecitina do leite com que se traba­
lh a .  

O problema fun damental ' d a  bôa so­
lubili dade elo leite reconstÍitui do póde 
pCl'der-se por um excessivo preaqueci­
mcnta ou uma umida:de acima de 3 %  
n o  leite e m  pó , por i sso, ipara consegui r .­

uma m elhor s'oltrbilidade, p óde-se jun­
tHr 0,2 % d e  fosfa,to dissodico,  não ul­
ti'ap assar o teor de 3 %  de umi dade tan­
tas vêzes assinalado, ' e aj ustar o pré ­
aquecimento a 75Q,C" por 30 minut os.  
Va mos dar uma relação d e  outros defei� 
tos, com suas causas e c orreção .  \ 

.Q tratamento . térmico 'pó.de o ca5'ionar 
separação ela g0l1dura, assi'nl como umü 
alta vis.cosidade : a 'esterilização ( se bem 
rm algum caso possa agir em sentido 
contrário ) ,  p ó d e  elevar a viscosidade � 
determinar o defeit.o assinalado . Todo') 
os defeitos que l:evam como i ndicação 
um elevado índice d e  p eroxido, 51erão 
afetados por um arma,zenamen to em 
tt.'mp eratura elevada p'or um tempo pro­
longado.  O equílibrio que deve existir  
entre as ladoses alfa e b eta póde ser  
destruído por um alt o  1:eor de umi dade.  
A adição d e  cristais de lactoS'e , d e  clo­
n:to cáldco ·ou cítrico p ó d e  d ar origem 
à formação de cristais nos l eites con­
ce ntrados. As latas po dem abaular-5'e, 
sej a 'por seriem conservada,s abaixo d e  
O'-'C" ou !po r  serem envasa.das em lugar 
de baixa altura e serem armazen adas em 
,outro mais ·elevado ( sôbre o nível d o  
mar) . Um pré-aquecimento excessivo 
p ód e  pro duzir o d efeito da co ntração. 

O en tumecimento procl:uz-se por ah­
&'orção d e  umida,de amb iente . Finalmen­
te,  a estabilidade p óde ser p'erdida pelo 
aquecímento d e  10 a 20 minutos a 95QC, 

Quanto là relação sucinta das formas 
dE' evitá-los : 

Uma forte homogenização evi ta a se­
p a ração d a  gordura. A esterilização 
p assando do ponto em ,que ·causa eleva­
ção da viscosidade, p ó de ' assegurar a 
p c rman'ência da gordura sem &'eparar­
se. Um pré-aquecimento elevado l'ebai­
xa o í n di c e  p erox i do e com isso os de­
feHos que êste assinala. Os germes cau-

sadores do sabôr amargo são d estruidos 
p elo aquecimento a 1 20Q,C, de 8 a 10 mi­
nut'05', pàra e vitar a formação d e  cris­
tais a cons'ervação deve ser feita em 
haixa temperatura. A agitaç ão se n ã'o 
evita a formação de cristai s, ,pelo me­
nos consegue que sej am m en ores . 
Igualmente evita-s·e juntando fosfato 
dissodico.  Para evitar o a,baulamento das 
latas p ela p as5'agem de uma região p ara 
outra, o l eite cçm ce ntrado deve ser en­
vasaclo quente. A estabilidade é m elho­
rada com elev·ado p r,é-aquecimento ou 
a di ção de d'tr�tos ou 'boratos. Aumen­
tando . o t'eor d e  sólidos se . consegue re­
duzir a quanti d a d e  d e  gás que p'Ód e  con­
têr. A solubilidade é facilitada j untando / 

0 , 1  % de um agente tensoàtivo ( quan do 
a legislação o p ermite ) .  Tratan dlo uma 
pequena porção por p ermutador,es de 
ions" logra-se uma melhor estabilização 
do produto tot'aI. A agitação do leite 
concen trado evita  o esp essam-entlo . 

( T raduzido de "In dus:trias Lacteas", 
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Porcenta�em de gordura em Doce de 
Observações . Referentes às  D i l uições Regulamentares. Real isação das 

Anál ises e i nterpretação dos Cálcu los 

Luiz Pinto Valente 
Inspetor cls. "L" 

Maria V. Louza Nascim ento 
Química 

Ur.ll dos a'pr.oveitamentos do leite mais 
c omuns e frequentes,  quer p el a  fácilida­
de ele seu emprego, como p el a  grande 
aüei�ação . por p arte do consumidor, en-' 
contra-se in discut\ive1lment,e o " dô ce de 
leite", cuj as cara,ct·eristicaSl são sobej a­
mente conh e cidas. 

_ Apesar d·e sua fabricação ain d a  con­
tinuar essencialmente caseira, revelando 
aos visitantes de nossas fazendas, sua 
apresentação como um verdadeiro "car­
tão de visita" das donasl de casa ( é  nas 
fazendas a sobremesa predileta e sem­
pre comentada) , v e m  sendo, d e  alguns 
anoS! p ara c á) eXlplorado comercialmen­
t(� por diversos' industrias de lacticínios.  

Transportado de um plano absoluta­
mente casieiro, o n de não havia a preocu­
paçã'o financeira e m  jogo, para o da ex­
ploração comercial, onde imp era logi ­
camente o lucro que na m aiori a das vê­
z e s  é excessivo, teve em conseqijêncln 
disto , sua técnologia e composição alte­
rada, destacan do-se seu teôr gorduroso 
como o elemepto mais visado, chegan do 
mesmo a preocup a r  as autoridades en­
carl"egadas da fiscaUsação dos p rodutos 
[, l imentares exposto·s ao comél'cio.  

Por o casião da revisão do Regulamen­
te dê Ins1p eção In du'stri al e Sanitária de 
Produtos d e  Origem Animal para o do­
ce de leite, foram estipulad�s as seguin­
tes características, para efeito d e  jul ga­
mento . 

" Art. 659 - Entender-se por " doce de 
leite" o produto resultanfe da cocção 
da mistura d·e leite e açúcar ( sacarose 
ou glicose ) adicionada o u  n ão d e  aro­
matizante,  até concentração convenien­
t e  e parcia:l caramelização. 

Art. 660 - O doce de leite deve aten­
der às �eguintes eSlpe eificaçõ es : 
1 )  - apres,entar características nor­

m ai s  dó produto ; 
2 )  - aprese ntar no máximo 25 % d e  

água e 4 5  % de açúcar e x,duida a 
lactose ; 

3 )  � apresentar teôr de gordura de mo­
do que na diluição de 1 ( um a )  
p arte d o  pro'duto p ara 3 ( três ) 
,de água, alcance o limite pr,evis­
to p ara o leite tolerando-se varia­
ções até 0 ,5 %  (meio por cento ) ;  

,O - apresen tar no máximo 2 %  de re­
síduo minera'l fixo ; 

5 )  - aipresentar no m áximo acidês 
igual a 5 mI. de S'oluto alcalino 
n ormal por cento. 

Art. 661  - O doce de leite pó de S'e I'  
n dicionado de cacau, amen doim, côco, 
c a stanha do Pará ou outras substâncias 
ap rovadas pela D .  I . P .  O . A . 

Art. 662 - tE' ,proibido adicionar ao 
d o ce de leite gordura estranha, geli fi­
c antes  o u  sub stâncias i mpróprias de 
qualquer n atureza, embora inocuas ex­
c eto o bicarb onato de sódio em qU�lll ti,. 
d ade estritamente n ecessária para re­
dução p arcial da ' ad dês do leite e esta­
bilizadores ,da caseina ( fosfato ou ci­
trato d e  sódi o )  na quan tidade máxima 
d e  0 ,05 % ( cinco centésimos por cento ) 
sôbre o volume do leite empregado" . 

Um dos problemas que sucitou mais 
polêmica e certas divergências cn tre os 
n ossos técnicos, foi o referente a inter· 
pretação da gordura no doce de leite, 
tendo em vista a determin ação · do item 
3 do art.  660. -

Considerando as inumera51 reclama­
ç õ es por p arte dos i n dustriais, cuj as 
alegaçõ es n ão coincidiam com os resul­
tudos obt i do s  nas análises, uma vêz que 
segundo os mesmos,' a porcentagem de 
gordura r ev elad a  p elas análises, não 

\ 
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acusava,m a existente na matéria prim� 
. empregada, deliberamos estudar o pro­
blema, com a finalidade de contribui r 
ainda que 'com :pequena pancela, na elu­
ci dação do assunto.  

Abandonamos tôdas as amostras re­
eebid'as e resolvemos partir de um pro ­
duto , por nós fabricado, ainda . que em 
precárias condi ções mas que nos forne­
ceria . com certeza, o te(>r d e  gordura dn 
matéria iprtma emprega,da.  

Adquirido o leite n eces'sári o, realiza­
mos p elo processo hutirometrico de 
Gerber, a dosagem da gordura, cujo re­
sultado acusou a porcentagem de 3,1 % 
de gordura no leite em estudo . -

Julgamos desnecessário recapitulàr a 
técnica desta análise, por ser sobej a· 
m.ente  conhecida e largamente usad,q 
p elos nossos laboratórios' do interior, 
por m ai s  modesta que sej a sua ins'tala� 
ção. Não nos parece vi'avel existir al­
guém que se dedica a lacticínios, que 
não a tenha feito p elo menos cente­
lias d e  vtêzes.  Consid eramos êst e  porme­
nor, caso pacífi co .  

Conhecida portanto a p orcentagem 
d e  gordura na matéria p rima no cas'o 
presente 3,1  % , iniciamos a 'fabricação 
do doce de leite,  procuran d o  seguir o 
mais corretamente possível, a técnolo ­
gi a preconi sada, adicion and� ao l eit(� 
sómente açúcar, fosfato dissódico c al­
gumas gramas de cloreto d e  sódi'o . T e r ­
minada a fab ricação, tinhamos em m'ãos 
um pro duto, razoavelmente s�l lisfatório 
apresentando algumas particul a s' d� 
queim ad o, mas sem con tudo i n'fluir de 
modo , iI?-ibitório , 'para os exames que tí-
nhamo s '  em mente.  

. 

Passaremos a segui r a descrever o s  
processos usados pelo nosso Laborató­
i'lo Regional de An áUs!es, para a p esqui­
zu no doce de leite, do teôr de gordura , 

CALCULO DO TEôR DE GORDURA NO 
DOCE DE LEITE 

O cálculo do teôr de gordura na d.ilui­
ção 1 : 3, é feito sôl)l�e 1 00 ml. da amos­
tra e seu pêso.  

,Me dimos portant'Ü 1 0 0  ml . d� amostra 
em frasco p r éviamente tarado e obtive­
mos o pêso de 1 39',5 g. Conheddo assim 

o p êso em relação ao v'olume tom ado, 
realizamos as seguinte,!;, provas : 
Dosagem da gordura em doce de leite 

(processo de Gerb er) 

Tomamo.s 40 g. da amostra que f·oram 
di lui das em 2 0 0  ml. de água, ficando 
,por1an to numa diluiç ão a 20 % . 

D e sta diluição usando o processo b u­
tirométrico de Gerber (butirométro de 
Gerb er para leHe ) ,  tomamos 11 nil .  da 
a mo stra, 10 ml.  de ácido sulfúrico e 1 
mI. 

_
d e  álcool amílico, que a·pós a reali­

zaçao da prova no� forneceu a porcen­
t::l gem d e  1 , 8 % de gordura na escala d o 
butirométro. 

Tratan do-,s'e de uma diluição a 20 % , 
multiplicamos êste resultado por 5, que 
nos 'deu 9,0 %  de gordura. Ora se  1 00 
mI. p esaram 1 39,5 g. vamos . e�contrar 
portanto, 1 39,5  x 9 e o resultado divi di­
do por 4 (diluição 1 : 3 ) ,  que n'os forne­
ceu a p ercenla1gem de 3 1 % d e  gordu­
ra no leite emprégado pa�a a fabricação 
do doce. 
Dosagem da gordlll'a em doc e  de leite · 

(pr,ocesso de Rose-GO'ltlieb) . 

Para esta 'Prova , usamos os bu tirom e­
tros de Moj onnier e também procede­
m os a extração com tubos de Roring. 

R ealisação da pro va,.: 
1 )  - Pesar em balança analítica, 1 g. 

do produto ; 
2 )  - transferir a amostra para o fras ­

co extrato r ;  juntar 1 0  mI.  d e  
água distilada quente enitre 40-
50Q,C. . Agitar com movimento de 
rotação .por 6 a 1 0 minutos ; 

3 )  - adicionar com pipeta 1 ml. de 
hidroxido de amônio concen tra­
do, agitando vigorosamente d u­
rante e depois do acrescimo do 
m e sm o ; 

4 )  - juntar 1 0  mI.  de Mcool etí lico 
( com pipeta)  a 95 % .  Fechar o 
,frasco com rôlha de cortiça e 
agitar vigorosam ente ; 

5 )  - j untar 25 mI. de éter etílico ( pro­
veta ) .  Arro,lhar e agitar 1 minuto 
e meio ; 

6 )  - d ecantar por 5 minuto,," ; 
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7 )  transferir a camada eterea cuida­
dosam ente p ara um b eker ou 
cristaUzador préviamente aqueci­
do a 1 05QC por 20 minutos e res­
friado 1 0  minutos no d esseca­
dor ; 

8 )  - colocar o b eker em cima da es­
tufa, a fi,m d e  que o éter evapore 
num coeficiente d e  calor b aix o e 
constant e ;  

9 )  - enquanto o é t e r  evapora fazer 
uma 2. ') extração com 4 �l .  de 
álcool e agitar cuidadosamente . 
Adicionar 1 5  ml. d e  étêr etílico)  
agitar 1 minuto e m eio vigorosa­
mente,  mais 15  ml . d e  éter de 
p etróleo, agitar 1 minuto e meio.  
D ecantar, selp ar'ar a camada eté­
rea e transferir para o beker ; 

1 0 )  D epois d e  ter evaporado todos o s  
solventes e somente s e  p erceber 
o dor d e  gordura lactea, colo car 
o ,  beker numa estufa a 1 05QC por 
20 minutos ; resfriar o m esmo em 
um de,!>'secador por 10'  minut os e 
p esar. 

CÁLCULO : 

�ié el e gordura 

EXEMPLO : 

pêso el a gordura x 1 00 
pêso da am ostra 

No nosso caso, o p ê so do. cristalisa­
dor foi de 74 ,820 e com a go rdura lac­
te a, acusou .14 , ,91 5 . 

Temos portan to, 
74 ,915  74 ,820 = 0,095 .  

S e  e m  1 g. encontramos 0,095  e m  100  
teremos 9,5 % .  

Conhecido !portan to, que 1 00 ml. p e­
sam no nosso caso 1 39 ,5  g. vamosp t er : 

1 39 ,5  x 9,5  1 325 25 que divididos 
por 4 (diluição 1 : 3 )  r:.o.s' revelou a por­
ct'n tagem de 3,3 % de gordura do leite 
em'p regado na fabricação do doce de 
leite.  

A diferen ç a  d e  0,2 % encontrada, p o­
d emos compreen diê-la como resultante 
dos processos usados ou sej am volume­
tricos e gravim etricos. 

CONCLUSÃO : 

Conforme se verifica, a p orcen tagem 
de gordura e n contrada no doce de lei­
t e ,  a cusou um acres'Cimo de 0,2 % ,  cuj a 
c ausa justificamos acima. 

Entretanto, julgamos poder con clu i r  , 
com a devi da reserva que, tan to os cál-
culos' como as provas, revelam com pre­
cisão a porcentagem de gordura ela ma­
t l'ri a prima emp regada. 

As alegaçõ e s! el os i n dust ri ais  não pro­
c e d,em e os resultados e n con trados com 
porcentagens ele go rdura baixa, nada 
mais foi elo que o emprego ele leite d es­
nataclo ou ' parcialmente desnatado. 
Usan do-se m atéria prima padronizada , 
qualquer que sej a  o proc esso usado para 
:';ua dosagem, a gordura aparecerá. 

Endo-proteínas atoxicas de Brucelas. 

Tratamento da Brucelose humana. 

LABORATÓRIO BIOTRóPICO LTDA. 
Rua Senador Nabuco, 40 - (V. Isabel) - Te!. : 58-3582 

RIO DE JANEIRO 
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Conforme foi anunciado realizou-se, de 

7 a 1 2  de julho a IX.a Semana do Lac­
ticinista, êste a�o avultada em sua sig­
nificação pela homenagem prestada à 
memória do Dr. Sebastião Sena Ferrei­
ra de Andrade. 

O Boletim do Leite e a Revista do 
Instituto de Lacticínios "Cândido Tos­
tes" estão estudando a possibilidade ' de 
editar um número especial com a publi­
ca!;ão de tp.do o que aconteceu durante 
aquela memorável 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 Maranh�o, Dr. Enos Vital Brasil e 
Dr: João Abrantes Filho ; de Minas Ge­
rais, Dr. J. J. Carneiro Filho, Dr. José 

,j& , 
Assis Ribeiro e Dr . Luiz Pinto Valente; 
de São Paulo, ' Dr. Pàschoal Mucciolo. da 
Universidade de São Paulo ; de Pernam­
buco Dr. Antonio ' Coelho, diretor do 
prdj�to 20, do E.T.A. e o Dr. , Warner 
Silva; dos Estados Unido�, o Prof. J. 
Paul La Master, Livestock Advisor do 
E.T.A., no Rio de Janeiro ; do Estado do 
Rio as senhoritas Pautilha Guimarães e 
Pal::nira Guimarães, etc. 

Seja no número especial, uma especle 
de , Anais da 9.a Semana do Lacticinista, 
ou nos próximos números desta , Revista, 
daremos ampla notícia sôbre a homena­
gem prestada ao Dr. Sebastião de An­
drade e sôbre o evoluir dos trabalhos do 
já  consagrado certame. 

A seguir apresentamos o programa das 
atividades, onde se pode ter uma idéia 
da movimentação da 9.a Semana do Lac­
ticinista. 

Vr()!tr-a ma da Ç}.a .Iemana (lu Lactici nista 
7 a 1 2  d e  J U L H O  de 1 958 

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 Secretário da Agricul­

tura. 
14,30 - Solenidade da inauguração do 

busto do Dr. Sebastião Senna Ferrei­
ra de Andrade. 
_ Discurso do Prof. José Furtado Pe­

reira. 
- Discurso do Dr. Geraldo Andrade. 

] 5,30 - Reinício dos trabalhos 
- Discurso do Sr. Otto Frensel. 

Têrça-feira, dia 8: 
' 8,30 - Palestra do Sr. Otto Frensel -

Seleções LacticiJ;1Ístas Mundiais . 
9,30 - Palestra do Dr. José de Assis Ri­

beiro - Estabilização do leite de con­
sumo. 

10,30 - Palestra do Prof. José Furtado 
Pereira - Radioatividade e Lacticínios . 

14,00 - PalEstra do Dl'. J. J. Carneiro Fi­
lho - Problemas da Produção �e Leite. 

1 5,00 - Palestra do Dr. · Luiz Pinto Va-
lente Significação ·' da água potável 
na Indústria de Lacticínios. 

1 6,00 - Palestra do Prof . Geraldo Gomes 
Pimenta - Custo da produção de leite 

20,00 - Projeção de filmes. 

Quarta-feira) dia 9:  

8,30 - Palestra do· Prof. Jonas Bomtem­
po -:: Comparação dos métodos de pes­
quizas de fraudes do Leite. 

9,30 - '  Palestra do Prof. Dr. Paschoal 
Mucciolo - Detergentes e Germicidas 
para a Indústria de Lacticínios . 

14,00 - Palestra do Sr. Paul J. Elynn, di­
retor"presidente da Diversey Wil­

mington S.A., no BrasH - Emprêgo de 
detergentes nas fábricas dê lacticínios. 

1 5,00 - Palestra do Sr. Otto Frensel -
Importação de manteiga e de leite des­
natado , em pó. União Federal Sueca de 
Lacticínios. 
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1 6,00 - Palestra do Dr. José de Assis Ri­
beiro - Um aspecto da Indústria Lei,.. 
teira do Sul de Minas. 

20,00 ':" Palestra, com projeção, da Se­
nhorita Pautilha Gúimarães Viagem 
de estudos lacticinistas na América do 
Norte (I) . 

Qui�fa-feira, dia 10:  Dia da D.I.P.O.A. 
8,30 - Palestra do Dr. Rogerio Mara-' 

nhã.o - Abastecimento de leite ao Dis­
trito Federal 

9,30 - Palestra do Dr. Enos Vital Brasil 
Aspectos Sanitários do

' 
Abasteci­

mento de Leite 
10,30 - Recepção à Caravana da

' 
DIPOA. 

13,30 - Homenagem ao Dr. 
Senna Ferreira de Andrade, 
ravana. 

Sebastião 
pela ca-

14,00 - Palestra do Dr . Assis Ribeiro, 
em nome da D . I . P . O . A . "- Evolução 
da Tecnologia Queijeira . 

Novo membro da So­
ciedade Nacional de 

Agricultura 
Eleito, por unanimidade, 

membro do Conselho Supe­
rior da SNA" nosso colabora­

dor José Assis Ribeiro. 
N a sessão da Diretoria da 

Benemérita Sociedade Nacio­
nal de Agricultura, no Rio de 
Janeiro, realizada em 31 de 
março PP. ,  foi eleito unani-

, memente, membro vitalício do 
Conselho Superior, nosso co­
laborador especializado em 
assuntos leiteiros, Dr. José 
Assis Ribeiro . Sua eleição foi 
para a 35.a cadeira, cujo pa­
trono é o saudoso médic,o-veterínário 
Américo Bragra. 

Como se sabe, o Conselho Superior 
da S.N.A. é constituido de 40 cadeiras 
(tal como urra academia) e seus p a­
tronos e titulares são escolhidos entre 
pessoas que hajam prestado e venham 
prestando relevantes esrviços à causa 
da agricultura, à ciência e à economia 
brasileiras. 

. 

1 5,00 - Palestra do ,técnico em lacticí­
nios Alvaro Vituzzo - Aspectos do 
Ensino Agrícola. 

1 9,30 - Palestra, com projeção da Se­
nhorita Pautilha Guimarães ' 

- Via­
gem de estudos lacticinistas ' na Amé­
rica do Norte (II) . 

Sexfa-feira, dia 1 1: 
9,30 - Palestra do Prof . Cid Maurício 
Stehling - Consideracões sôbre abas­
tecimento de leite . � 

1 0,30 - Debates . 
1 1 ,00 - Discurso do Dr . Hélio Raposo, 

, representante do E .  T . A .  
1 1 ,30 - Encerramento dos trabalhos pe- ' 

lo Diretor do Instituto, Pro f . Carlos -
Alberto Lott . 

12,30 - Aulas práticas para lacticinistas e 
estudantes . 

1 6,00 - Visita à Fábrica de Leite em pó, 
Estrêla Branca . 

Médico-Veterinário 
brasi'leiro agraciado 

pelo Govêrno Francês 

o Governo Francês agrac ia  
com a I ICruz do Mérito Agri­
col all o em inente méd ico-

veter inár io bras i le iro 
I 

D r. J .  J. CARNEIRO FI L HO 
A notícia foi recebida com 

muita satisfação náo só pela 
Revista do Instituto ' de Lac­
ticínios "Cândido Tostes", de 
que é assíduo 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 notí­
cia bem detalhada, como homenagem 
desta Revista à quem se fez merece­
dor de ta,l honraria. 
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José Tomás da Silva Dr. Sebastião . Andrade ' Roberto J. A. Cavalcante 

Ecos da Solenidae de Formatura dos ' 
Técnicos de 1957 

"Prêmio'7' Dr. Sebastião Senna Ferreira de Andrade)) , 

Com o intúito de perpetuar a memó­
ria de Sebastião Senna Ferreira de An­
drade, que foi Diretor do Instituto de 
Lacticínios "Cândido Tostes" desde a sua 
fundação em 1 940 foi instituído o PRÊ­
MIO SEBASTIÃO 

' 
SENNA FERREIRA 

DE ANDRADE a ser conferido, anual­
mente, ao alun� que mais se distinguir 
em todo o Curso de Indústrias Lácteas. 

O "Prêmio" foi idéia e realização de 
um grande amigo do Dr. Sebastião Sen­
na Ferreira de Andrade e também um 
dos maiores entusiastas do Instituto de 
Lacticínios "Cândido Tostes", Sr. José 
Tomás da Silva, mais conhecido entre 
seus amigos pelo cognome de "Carioca". 

O primeiro a receber o referido "Prê-: 
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 Alagôas . 

Durante a solenidade de Formatura, 
após pedir a palavra e explicar a finali-

dade do "Prêmio" que acabava de insti­
tuir o Sr. josé Tomás da Silva entregou 
ao Técnico em Lacticínios laureado, Sr. 
Roberto Jackson de Albuquerque Caval­
cante, o 1 . 0 PRÊMIO SEBASTIÃO SEN­
NA FERREIRA DE ANDRADE. 

Muito simpática, sem dúvida, esta ati­
tude do nosso presado amigo, Sr. José 
Tomás da Silva, querendo manter mais 
viva ainda a lembrança do nome de Se­
bastião Se�na Ferreira de Andrade, fa-
1ecido repentina e prematuramente, 
quando ainda podia dedicar muitos anos 
de sua vida e ele seu entusiasmo à ES­
COLA 9,ue êle tanto amou. 

A Revista do Instituto de Lacticínios 
"Cândido Tostes" publicando clichês do 
Homenageado, do instituidor do "Prê­
mio" e do primeiro estudante que o me­
receu, aplaude a idéia de José Tomás da 
Silva, congratula-se com Robrto Jack­
son de Albuquerque Cavalcante ' e  junta­
se às homenagens prestadas ao saudoso 
Diretor. 
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Há 600 anos EDAM fabrica um • •  queIJO 

dos mais famosos 
VICISSITUDES DUMA CIDADE 

No último verão, celebrou-se, nos 
Países-Baixos grande festival, numa das 
pequenas cid�d€s do antigo Zuiderzee, 
que comemorava, então, o sexto cente­
nário de sua fundação . Até aí,. nada há 
de extraordinário, pois existem no mun­
do inúmeras cidades muito mais velhas . 
Por que motivo . entãó o acontecimento 
despertou tanto 'interês�e? 

· Pelo fato daquela pequena cidade vir 
ocupando, há séculos, pap21 proemi­
minente no comércio' do queijo, a ponto 
de dar seu nome Çl um dos ' mais famosos 
queijos do mundo . Tratava-se, realmen­
te, da cidade de Edam e, quando se men­
ciona êsse nome, vêm -nos à idéia, ime­
diatamente, o característico · queijo re­
dondo, conhecido em muitas partes do 
mundo . As muitas imitações dêsse quei­
jo €m outros países constituem prova in­
contestável de sua popularidade . 

A fabricação do queijo foi iniciada na 
Holanda há muitos séculos e Edam tor­
nou-se um dos centros principais dessa 
indústria . 

Como possuía comunicação livre com 
o mar, Edam ficou numa situação privi­
legiada para o transporte de produtos 
para outros países . A construção naval 
tornou-se importante atividade em Edam, 
que, ao mesmo tempo, passou a ser o 
mais importante pôrto de exportação de 
queijos . Quando foi elevada à cidade, 
Edam conquistou o direito de realizar 
três mercados anuais, e, algum tempo 
depois, Carlos V, que· reinava sô­
bre a Holanda, deu -lhe o direito de 
realizar um merçado livre de impostos, 
semanalmente, e de manter uma casa de 
pesagem . Os ' fazendeiros levavam ao 
mercado seus queijos, em barcos a :r:.e­
mo e carroças . Mas Edam compartilhóu 
o destino de muitas cidades florescen­
tes : entrou em decadência . 

O s2nhor dos Países-Baixos possuía 
na Província da Holanda Setentrional" 

. , 

terras estéreis, devido ao excesso de 
água salgada . Para evitar a penetração 
da água do mar, o imperador determinou 
a construção de diques, o que consti­
tuiu golpe mortal no comércio de Edam. 
Apesar das súplicas dos habitantes . da 
cidade, o imperador não voltou atrás . 
Foi construída uina eclusa, que fechou 
aos habitantes de Edam o acesso ao 
mundo . Os habitantes negligenciaram à 
manutenção do dique, que teve de ser 
rec9nstruído . dez anos depois . O segun­
do dique foi destruído três vêzes . 

As ordens do imperador, contudo, per­
maneceram em vigor e Edam teve de se 
resignar ao inevitável. O fim definitivo 
chegou quando, em 1 6 12, o Lago Beems­
ter, e, um ano .depois, o Lago Purmer fo­
ram aterrados . 

Permaneceu, contudo, o queijo de 
Edam, embora a própria Edam tivesse 
perdido sua significação como centro de 
comércio de queijos . É verdade que o 
mercado se manbve por algum tempo, 
mas, com a expansão das fábricas de 
queijo e o advento da produção centra­
lizada, tabém êsse mercado acabou en­
trando em decadência . A industrializa­
ção, também, foi recebida com hostili­
dade, mas, dentro de pouco tempo os úl­
timos fabricantes domésticos de 

'
queijos 

cessaram suas atividades . Por outro lado, 
os longos anos de produção de queijo de­
rarp aos holandeses fama mundial . Para 
conservar essa reputação, foram toma­
das medidas destinadas a proteger e 
conservar a qualidade do queijo Edam e 
mais do que isso, de todos os queijo� 
holandeses . 

Todos os queijos trazem a marca de fis­
calização do govêrno, que garante que foi 
preparado 'Com legítimo 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-
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tidade prescrita de gordura na matéria 
sêca . 

Todos os queijos produzidos na Ho­
landa têm de trazer essa marca de con­
trôle . As ' marcas do govêrno mencio­
nam o teor de gordura e apresentam al­
gumas letras combinadas com algarismo, 
graças às quais pode se saber a origem 
e a data da produção . 

O queijo Edam só é pôsto à venda se 
seu teor de gurdura é de 40 % ,  no míni­
mo, em comparação com os materiais 
secos (o chamado 40+ queij o) . A fim 
de 'garantir que, na ocasião da exporta­
çãp - isto é, pelo menos cinco sema­
nas depois da preparação - o teor de 
gordura e as demais qualidades· estão 
presentes, ficou determinado que, dentro 
de três semanas após o queijo ter sido 
preparado, a matéria sêca não deve ser 
menos de 1 1 /2 % mais que o padrão aci­
ma mencionado . Em consequência disso, 

o verdadeiro teor de gordura na matéri,a 
sêca é, em média de 42 % . 

O queijo Edam original ' é fabricado 
em quatro classes de pêso : 

Edam "Baby" cêrca de 1 kg; Edam 
Comum 1 , 7  - 2,5 kg; "Commissie" 3 -
4,5 kg; Edam Médio - 5 - 6,5 kg . 

A análise científica mostrou que o va-
10r nutritivo do queijo holandês é muito 
elevado . Sua digestão é fácil, sendo um 
alimento ideal para moços e velhos . 

Quando novo, o queijo Edam é ótimo 
para sanduíches . Quando se torba 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 pão, é alimento delicioso . 

O queijo Edam tem, ainda, muitas 
outras aplicações culinárias, pois mf!lho­
ra o sabor e aumenta o valor nutritivo 
dos pratos . 

(Transcrito do "Diário de Notícias�' de 29 / 6 / 1958).  
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� Para o bom êxito de sua produção, use os : � 
� � 

� " PRODUTOS MACALÉ " � 
� � 
� .. 

� CO�'ante para queijo e manteiga. Soluções para análise de � 
� leite e derivados i � " 

� DISTRI:BUIDORES : O lio Frens el � 
� Cia. Fábio Bastos, Comércio e Indústria. � 

. �  � 
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ANIVERSÁRIOS DE ILCTIANOS 

Agôsto ' 

1 .0 - Osny Tallmann - Técnico em Lac-
ticínios . '. 

- Lu.cílio Maciel . Leite - Aluno. da 
1. a série do CIL 

2 - Carl ChristiaÍ1 Rasmussen - Téc-
nico em Lacticínios . . 

- Il1acema Limp Montenegro, funcio­
nário do Serviço Auxiliar . 

3 - Dr. Mário Assis de Lucena - Che­
fe da Seção de Administração dos 
Cursos . Professor de Zootecnia e 
Secretário da Revista do Instituto 
de Lacticínios " Cândido Tostes" . 

- José Luiz Monteiro de Castro -
AluJ:1o da 2.a série' do CI.L . . 

7 - Darci de Abreu Moreira - Aluno 
da 1 . a série do CIL . 

8 Dr . Dante N ardelli - Ex-pr6fessor 
de Zootecnia ' do Instituto . 

- Dra . Albina Romero Echauri -
Curso de Especialização do Institu­
to . 

12 - Augusto Silva Carvalho - Tec­
nico em Lacticínios . 

- Altamiro M.oser - Aluno da 2.a 
série do CIL . 

16 - Paulo Luterbach Lengruber 
Técnico em Lacticínios . 

- Paulo Fernando Figueira - Aluno 
da 2.a série do CIL . 

17 - Frederico de ' Almeida Lage - Téc­
nico em Lacticínios . 

21 - José Domingos Rezende Técni:-
co em Lacticíni'oS',. 

25 - Luiz de Matos Pereira Aluno 
da 2.a série do CIL . 

Setembro 

1. o - Tadashi Matsuguma 
em Lacticínios . 

Técnico 

2 - Professor Carlos Alberto Lott -
- Diretor do Instituto de Lacticínios 

Cândido Tostes . 

8 - José Jorge de Araújo 
Técnico do ; Instituto de 
"Cândido Tostes" . 

1 1  - Miguel Archanjo ' 
- Técnico do Instituto de LaLctJLCÍlnfcfS 

"Cândido Tostes" . 
14 - Francisco Gomes " Carneiro 

nico em Lacticínios . 
17 - Armando de Castro ;- Técnico'  

Lacticínios . 
- Caio Mário França Teixeira 

Técnico em Lacticínios . 
20 -:- Elvira Dias Moreira - ' FuIicioná� 

ria do Serviço de Ensino do Ins'­
tituto . 

21 - Eunice Andrade Drumond e Castro 
- Funcionária do 'Serviço .de Ensino 

do Instituto . 
22 -,. Dr . Cid Maurcio Stehling - Ché­

fe da Seção , de Documentação e 
Biblioteca do Instituto . Professor 
Tecnologia Geral . 

24 - Marcos Otávio de Andrad� - Alu­
no da 2.a série do CJL . 

26 - José Costa Lages - Técnico em 
Lacticínios . 

27 - Fernando Rubem .Dutra Caldas -
Funcionário do Serviço Auxiliar 
do ILCT . 
Roberto da Fonseca ....;.. Técnico em 
Lacticíniosl. 

29 - Miguel José Mal vacini - Chefe da 
Seção de Almoxarifadó do ILCT . 

Enlatas . matrimoniais 

No dia 2 1  de . maio llniram-se pelos la­
ços do matrimônio a senhorIta Celina 
Mendonça, . funcionária do Serviço Au­
xiliar e o Técnico . em Lacticínios Sr . 
Jacob Francklin de Oliveira, do corpo 
de Técnicos . do Instituto . de Lacticínios 
"Cândido TOtSf::s" . Parabéns . 

. . 

Na Igreja de São Sebastiã('� às' 
do dia 24 de maio, durante a celebra­
ção da santa missa, realizou-se a cerimô� 
nia religiosa do .casamento da Senhorita . 
N euza de Barros Carvalhaes com o Pro­
fessor Hobbes Albuquerque . '  Paraninfa...: 
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ram o ato, por parte da noiva, o Capitão 
Adoel Carvalhaes Cardoso e Senhora e, 
por parte do noivo, o Dr . Cely Regis e 
Senhora . Parabéns . 

Bôlsa de estudos na Dinamarca 

Tendo sido contemplado com uma Bôl­
sa de Estudos da F .  A . O " seguiu para 
Cop2nhague, capital da Dinamarca, o 
presado Professor Eolo Albino de Souza . 
Durante quatro a cinco mses visitará fa­
zendas leiteiras e fábricas de lacticínios 
e fará um Curso de Fabricação de Quei­
j osl, matéria de sua especialidade : 

Excursão 
Acompanhados do professor Benedito 

Nogueira, da Cadeira de Tecnologia Es­
pecial, os alunos da 2.a do Curso de In­
dústrias Lacteas fizeram proveitosa ex­
cursão de estudos, tendo visitado Usinas 
de beneficiamento de leite em Três Rios 
e a fazenda do Dr . Arnaldo Guinle, em 
Bemposta . 

Curso A vulso de Aperfeiçoamento de 
Inspeção Sanitária e Indústria de Lacfi­
cínios, da Universidade Rural do BrasiL 
em acôrdo com a DIPOA . 

R :  alizou-se mais um Curs:o dessa' na­
tureza, no Instituto, sob a Aorientação do 
Dr . Humero Duarte Correa Barbosa e 
com a colaboração do corpo docente do 
Instituto de Lacticínios "Cândido Tos­
tes" . Foram os seguintes os funcionários 
da DIPOA matriculados no referido Cur­
so: Olimpio Fonseca de Souza Leal (Esta­
do do Rio),  Jurandir Corrêa Sales Filho 
(Minas Gerais) ,  Adernar Ataíde Cunha 
(Estado do Rio),  Aníbal Martins da Sil­
va (Estado de São Paulo) , José Holanda 
(Ceará) , José Nazareth Silva (Santa Ca­
tarina), Luiz Bezerra Cabral (Pernam­
buco) e Genésio Peixoto de Souza (Mi­
nas Gerais) . 

Após quatro mêses de um curso inten­
siivo que abrange quasi tôda a técnica 
lacticinista, os servidores da D. I. P.  O.A. 
retornarão às Inspetorias Regionais de 
Curitiba São Paulo Belo Horizonte, 
Rio de Janeiro e Redife, onde porão em 
práticR os ' ensinamentos recebidos . 

Congratulamo-nos com a Diretoria da 
D. I. P. O. A. pelo interêsse que tem 
demonstrado em aum'entar a cultura 
técnica de todosl os servidores que tra­
balham na inspeção de produtos lacteos. 
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COALHO EM Pó .;.... 
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Coalho , e;m pastiibas ' 
, ':fi ' (conc;rit��d�)i 
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Apresenta 

a '. ú l tima 

palavra em 
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