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Esta é uma cépia digital de um documento que foi preservado para inUmeras gera¢Ges nas prateleiras da biblioteca Otto
Frensel do Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG),
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do
ILCT é uma publicagdo técnico-cientifica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu
nome foi alterado para o atual.

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de histédria, cultura e
conhecimento. Marcas e anota¢des no volume original aparecerdo neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta
REVISTA, desde a sua publicacdo, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até vocé.

Diretrizes de uso

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

Também pedimos que vocé:

e Faca uso ndao comercial dos arquivos. Projetamos a digitalizacdo para uso por individuos e ou instituicdes e solicitamos que
vocé use estes arquivos para fins profissionais e ndo comerciais.

e Mantenha a atribuicdo Arvoredoleite.org como marca d'agua e a identificacdo do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial
para informar as pessoas sobre este projeto e ajuda-las a encontrar materiais adicionais no site. Ndo remové-las.

e Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que vocé é responsavel por garantir que o que vocé esta fazendo é
legal. O fato do documento estar disponivel eletronicamente sem restri¢des, ndo significa que pode ser usado de qualquer
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violacdo de propriedade intelectual podem ser bastante
graves.

Sobre a Arvoredoleite.org

A missdo da Arvoredoleite.org é organizar as informagdes técnicas e tornd-las acessiveis e Uteis. Vocé pode pesquisar outros
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org.
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PARA A SUA INDUSTRIA DE LATICINIOS

agora umo linha completa

Toda a maquiniria de que V, S. necessita para
sperfeicoar on auwmnentar a produc.\o da sua 1p-
dastria e auleric  resultados' cada vez maiores,
cucontra-se  a sua disposigdio  na’ nova linha
ALFA [AVAL: )

DESNATADEIRAS FILTROS E

PADRONIZADORAS ALFA-LAVAL

Novo lélo 1 lo nos o8

principios don antecevsores. Maior

eficiéncia e maior simplificacdo
aas operagoes,

“CIA. FA

)EPAMIG

PASTEURIZADORES

E APARELHOS'DE™ "=
PLACAS INOXIDAVEIS
AI.FA I.AV ;
chlgado de 70 snos
no campo da cogenhzria
aplicada aos Iaticinios.
Pastcurizn e resfria

leite em circuito fechado
a diversas temperaturas.

COMPRESSOR ASTRA

De dois a quatro
ciliodros. De 3.000 % r{;
1.000.000 Keal/l-ora.
Actonnmenio com polia

e correias em V

BATEDEIRAS
ALFA-LAVAL

Tipo KVD-R, de
a¢o inoxidével,

Distribuidores ¢

1O

COMERCIO E !NDUSFRIA

Y. emssrasaspmsnrices: RUQ. TeStilo Otoni 81/83 - Rio de Janeiro — Rua Floréncio de Abreu, 828 - S&o
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Lt . Rua Halfeld. 399 - Juiz de Féra — Rua Dr. Murici, 249/253 Curitiba

ure, pecviria ¢ Arsecimente . Ry Typinombas 364 Belo Horizonte — Av. Jullo de Ccsmhos 30-Porto Alegre
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Prof. Dr. Frederico A. Parodi —
Quimico Industrial — Membro da
Comissdo Assessora do Govérno
Argentino psra a Indtstria Lei-
teira.

CONSIDERACOES GERAIS

Quando Pasteur descobriu o micro-
cosmo dos germes e comprovou sua peri-
culosidade para os homens, buscou, afa-
nosamente, a defeza contra éles. Nesta
busca logrou estabelecer que qualquer
flora microbiana podia ser destruida fa-
cilmente pelo calor e estabeleceu as re-
gras de esterilizacdo hoje conhecidas, A
histéria recolheu -noticias de seus traba-
lhos tendentes a estabelecer normas para
esterilizagdo em . geral,

E facil também, deduzir que haja pre- )

ferido o genial método de pasteurizacio
ao comprovar que, opsrando pelos méto-
dos comuns, a esterilizacdo direta do lei-
te levava a obten¢do de um produto de
qualidade inferior, de sabor e aspecto de-
sagradaveis. O método de pasteurizacao
foi adotado em todo o mundo, como re-
curso para higienizar, no possivel, o co-
nhecido produto de consumo. A aceita-
¢do e oficializacdo désse método deu lu-
gar a sérias controvérsias entre seus de-
fensores e os que sustentavam que o lei-
te, pelo tipo de alimento que era, deveria
ser consumido no estado totalmente cru e
natural. A batalha foi ganha pelos higie-
nistas, realizando .um enorme beneficio

. para a humanidade.

Como a pasteurizacdo é sOmente um
paliativo que destréi a flora microbiana
vegetativa porém é incapaz de destruir as
formas de resisténcia (espéros), resulta
que ésse método ndo opera uma total hi-
gienizacdo do leite, razdo pela qual, apés
o tratamento, as formas de resisténcia se
multiplicam e reproduzem a flora micro-
biana original, a qual serda patdgena se o
leite se achava originalmente infetado de
germes patogénicos espordgenos.

Leite Estabilizado

ia @azao de fer = Iua Tecnologua

A atividade biolégica da flora que
normalmente ' infeta o leite, opera  a
transformac¢do da lactose em acido lacti-
co e éstz acidifica o leite até leva-lo ao
seu ponto isoelétrico e provocar-a forma-
cao do coagulo de caseina; o leite se aze-
da e se perde como alimento. O frio, em
sua condicdo de agente limitador da ati-
vidade microbiana, prolonga, relativa-
.mcnte, o estado de conservacao do leite,
mas é insuficiente para assegurar seu
transporte e consumo a sitios -afastados
dos centros de producdo, obrigando ‘aos
habitantes dos mencionados sitios a re=
nunciar ao consumo do importante ali-
mento.

Todos os problemas mencionados aqui
ficariam resolvidos sOmente com a total
destrui¢do da flora microbiana existente
no leite; a esterilizagao déste, portanto,
constitui uma necessidade inegavel, tan-
to como solucdo de um problema de hi-
giene, como o do problema social de ali-
m->ntacdo; a isto deve agregar-se, ainda,
a importancia econémica decorrente da
conservagiao, em estado de consumo, da
grande quantidade do produto que se
perde diariamente, por nao poder chegar
aos lugares de abastecimento que déle
necessitam.

Esta é a razio pela qual, em todo o
mundo, comega a generalizar-se o recur-
so técnico da esterilizacdo do leite.

A ESTERILIZACAO DO LEITE:

As formas vegetativas de reprodugio,
rapida da flora microbiana do leite -sa@o
facilmente destruidas: o calor 'a 63-65°C.,
durante meia hora, ou a 75°C, durante
alguns segundos, os destrée -totalmente.
Este calor, sem embargo, .é insuficiente
para exterminar as formas de resisténcia,
os espdros, que suportam até 121°C sob
‘pressao, Dlsto se deduz que para assegu-
rar a esterilizacdo do leite, torna-se ne-
‘cessdrio aquecé-lo a uma temperatura
nio menor de 121°C. e conseguir. que t6-
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da a massa em tratamento chegue a mes-
ma temperatura.

O leite, por seu grande contetido em
agua, sempre contém determinada quan-
tidade de ar. A cota de oxigénio corres-
pondentz ao ar dissolvido na massa de
leite, constitue u’a massa de. oxigénio li-
.vre, permanentemente disposto a operar
qualqu.r fenémeno de oxidagao.

-

Quando o leite é submetido 3 tempe-
ratura minima necessaria para alcancar
sua esterilizagio, torna-se impossivel evi-
tar os fen6menos de oxidagcdo que ocor-
rem devido -a - presenca désse oxigénio.
Esta ‘é a causa pela qual o leite esterili-
zado diretamente carameliza-se ligeira-

mente e; 0 que € mais importante, perde,

grande parte.do seu contetido vitaminico.
A suposta termolabilidade de algumas vi-
taminas, é mais um fen6meno de oxida-
¢do que uma simples decomposi¢do pela
acdo do calor.

Resulta 6bvio que a remogédo do oxi-
génio dissolvido no leite, realizada antes

Iy

do aquecimento necessario a esteriliza--

cdo, prepara o produto para suportar em
~ condigoes 6timas o calor a altos graus.

E é justamente éste o recurso que em-
prega o método Stabil, que leva & obten-
¢ao do chamado leite estabilizado.

LEITE ESTABILIZADO

Deu-se o0 nome de leite estabilizado a
um leite estéril cuja esterilizagﬁo foi
operada p=lo calor na auséncia do oxi-
génio, e liberado, portanto de qualquer
processo de ox1dagao. O método é opera-
do sem adicdo de substancias estranhas, e
a desoxigenacao € realizada mediante
uma curta operacdo de ebulicdo do leite
a baixa temperatura e pressdo diminui-
da.

Como é natural, as primeiras expe-
riéncias foram realizadas em laboratério,
operando-se com dispositivos improvisa-
".dos. Quando os resultados se tornaram
alentadores, pela boa qualidade do pro-
duto obtldo preparou-se grande numero
de amoctras e realizaram-se os trabalhos
visando "estabelecer o contetido vitamini-
co do leite estabilizado, O resultado foi
ainda maic alantador, porque as cifras de

'A)EPAMlGram apenas, -uma levissi-
ot e COM relagio ao leite, -da
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Embalagem de leite estabilizado, pronto
para despacho — em coixas de madeira
e cestas metélicas, Este leite pode ser ex-
posto ao ambiente, nestas condigdes, por
semanas e meses, sem alteracdo. Na foto:
(1) Frederico Parodi —-inventor da esta-
bilizacdo do leite: (2) Dr. Pedro Pereira
— Diretor do Departamento Estadual de
Abastzcimento de Leite (DEAL) de Pér-
to Alegre, e (3) José de Assis Ribeiro —
Professor de Indusiria Leiteira-— exami-
nando leita em Pozo del Molles.

mesma procedéncia, analizado anterior-
ment2 a operacgao de estabilizacio,

O passo seguinte consistiu na deter-
minacdo do valor nutritivo do leite sub-
metido ao processo Stabil. Operou-se
com 4 grupos de 8 ratos cada um; os 32
ratos tinham 2 semanas de vida e um pé-
50 médio de 50 gramas. Cada grupo foi
alimentado com ragdo béasica formada por
50 gramas de farinha de trigo, 50 gramas
de farinha de centeio e 50 gramas de .fa-
rinho de milho. Estas 150 gramas de ele-
mentos basicos foram complementadas
com 150 gramas de agua para o grupo 1;
150 gramas de leite cru recém-ordenhado
para o grupo 2; 150 gramas de leite, da
mesma procedéncia do cru, préviamente
fervido, em contacto com a atmosfera pa-

ra o grupo 3; e, 150 gramas de leite, tam-

bém da mesma procedéncia dos anterio-
res, tratado pelo método Stabil, e manti-
do pelo menos durante duas' semanas

Ex-Felctiano JANEIRO —
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sem refrigeracdo. Os resultados foram ca-
tegéricos e sdo detalhados a seguir:

A experiéncia durou 90 dias. Ao cabo
désse prazo, os ratos do grupo 1 (alimen-
to béasico e agua) chegaram a um péso
médio de 110 gramas; os do grupo 2 (ali-
mento basico e leite cru) chegaram a um
péso médio de 263 gramas; os do grupo 3
(alimento béasico e leite fervido em contac-
to com a atmosfera) chegaram a um péso
médio de 253 gramas; e os do grupo 4
‘(alimento basico e leite establhzado) che-
garam a um péso médio de 259,
gramas; Considerando que a massa de
alimentos era a mesma para .todos os
grupos, conclui-se que o aumento de pé-
so concorda com o valor nutritivo do
alimznto ministrado; verifica-se que o
leitz estabilizado tem um valor nutritivo
apenas inferior ao do leite cru, e superior
ao do leite fervido em contacto .com a at-
mosfera. A conclusdo do paralelismo- en-
tre o aumento de péso e o valor nutritivo
s2 acha corroborada pelo escasso aumento
de péso dos animais do grupo 1.

INDUSTRIALIZAGI&O DO LEITE
ESTABILIZADO

A indtstria do leite, por seu volume,
obriga a operar com grandes massas de
liquidos. Dai a necessidade de contar com
maquinaria especial, capaz de trabalhar
grandes quantidades de produto e entre-
gar unidades terminadas com grande
r:ndimento horario. A  industrializagao
do processo obrigou a criacdo de equipa-
mentos com essas caracteristicas, o estu-
do e desenvolvimento da’ tecnologia do
processo, permitiram concretizar a cria-
¢ao de duas novidades em equipamentos:
uma capsuladora a vacuo e um elemento
estcrilizador capaz de operar um -movi-
mento no vasilhame com caracteristicas
tais que assegurassem um rapido inter-
cambio de calor, para qu= téda a: massa
do liquido em tratamento chegue a tem-
peratura desejada e necessaria a uma
correta esterilizacao,

Estas duas méaquinas constituem, con-
juntamente com o método, o fundarnento
do processo patenteado Stabil, cuja apli-
cacdo industrial iniciou-se na Republica
Argentina.

CAPSULADORA A VACUO’

Todo produ‘tQ esterilizado deve  ser
mantido em vasilhame herméticamente

fechado, porque o contacto com o ar at-
mosférico sempre recontamina o produto,

Para o caso do leite, o mais pratico e eco-

ndémico é empregar frascos fechados com
tampa-coroa. Na industria se tem genera-
lizado o nome de coroadoras para distin-
guir as maquinas que operam e fecham
com o mencionado tipo de tampa.

Como, no caso do processo Stabil, re-
sulta necessario remcver o ar dissolvido

CAPSULADORA A VACUO — Maquina
experimental. Méquina = semi-automatica
para fechamento de frascos ou latdes, no
vacuo. Este é o “ponto alto” da estabili-
zagdo. O leite a 60° C enira em ebuligdo
no momento em que, por dispositivos es-
peciais (inventados por Parodi) se pro-
cessa o fechamento do continente utili-
zando tampa-corda. A auséncia de ar no
interior do vasilhame (frasco ou latdo)
-pe’rmiie uma esterilizacdo mais perfeita,

a menos temperatura (128°C) e a menor

tempo (2 minutos), traumatizando menos
) q leitp.
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no leite e assegurar que éste ndo volte a
entrar em contato com o ar antes nem de-
pois da etapa da esterilizagdo, a maquina
capsuladora empregada nao pode ser do
"tipo corrente, pois, a mesma deve fazer o
vacuo no vasilhame cheio de liquido ‘e,
em seguida, fechar hermeéticamente os
frascos. privados de ar. Dai seu nome de
capsuladora a vacuo.

Os bocais de fechamento & vacuo utili-
zados na capsuladora empregada no: pro-
cesso Stabil, ao receber o frasco cheio de
leite processam o vacuo no seu interior e
em seguida executam o fechamento her-
mético, com tampa-coroa.

A capsuladora é provida de meios me-

canicos tais que, no momento em que a
plataforma destinada a suportar o frasco
cheio de leite se eleva, o-frasco ja provi-
do de sua tampa-corca, por meio de um
alimentador automatico, é contido com a
tampa, até certa altura do gargalo, den-
tro da cAmara hermética do bocal. Abre-
se, entdo, a canalizacdo de vacuo produ-
zido por uma bomba. Em virtude da ca-
mara ser muito pequena, sua pressdo in-
terna diminui muito rapidamente e, ime-
diatamente a pressao absoluta tornar-se-
4 inferior a tensdo de vapor do leite a
temperatura em que se encontra.

O leite entrara em violenta ebulicao,
operada a 60-65°C., promovendo ‘a re-
mocédo de todo o ar néle dissolvido, e,
consequentemente a do todo o oxigénio
livre presente, o qual cscapard juntamen- -
te com o vapor d’adgua. Esta operacio,
corretamente realizada, ndo exige um
tempo maior de 4 segundos,

E bem sabido que o leite ao ferver
forma uma espuma grossa que tende a
derramar-se; o normal seria, entfo, que
uma parte importante do conteddo do
frasco fosse projetada para o exterior.
Isto é impedido pela acdo de uma mola
que exerce pressdo sdbre a tampa-coroa,
cuja guarnicdo de cortica se encontra
apoiada sObre o bordo da bdca do frasco,
Esta tampa constitue, em si, um fécho
_valvular .e atua como quebra-espuma,
obrigando o liquido que chega ao bordo
a retornar ao interior do frasco. A pres-
sdo que é necessario exercer sbbre a tam-
pa-coroa é bastante grande, da ordem de
.1.000 a 1.200 gramas; essa pressao é re-
gulada variando-se-o comprimento da

minando-se, conveniente-

'A)EPAMIGracterlstlcas de poténcia.-
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~do vacuo e abrirdo outra, que comunica a

- esterilizagdo em meio ndo oxidante.

O sistema motriz da plataforma s6bre
a qual se encontra colocado o frasco, -é
condicionado de maneira que, depois de
4 segundos de ‘estacionamento na posicao
indicada, prossiga em seu percurso de as-
cengdo, elevando o frasco. Neste momen-
to do percurso atuara o bocal fechador, o
qual fara pressdo sObre a aba exterior da
tampa e eobrigard o fechamento do fras-
co. O fechamento é executado com a ca-
mara em depressio, o que permitira o fe-
chamento hermético sem nenhum .ingres-
so de ar no inteérior do frasco.

Operando o fechamento, os meios pre-
vistos na maquina fecharido a canalizag¢do

‘cimara com -a atmosfera; o ar ingressara
no interior do dispositivo e permitird que
o frasco, por simples gravidade, se des-
prenda do bocal, quando. a plataforma é
levada ao ponto mais baixo da sua car-
reira. O frasco é removido e substituido
por outro a fechar, ao mesmo tempo em
que o alimentador se supre de nova
tampa.

Este dispositivo fechador pode ser em-
pregado num s6 fechador, de alimenta-
¢do manual e fechamento semi-automati-
co. E também empregado na construcio
de maquinas capsuladoras totalmente au-
tomaticas, do tipo rotativo. A base dessa
maquina é a mesma das enchedoras au-
tomaticas, constituidas por um disco ro-
tativo provido de uma pluralidade de
plataformas elevadoras, cada uma das
quais leva um bico de encher alinhado
perpendicularmente & plataforma, A cap-
suladora automatica a véicuo é formada
substituindo-se os bicos de enchimento
por dispositivos como o descrito. Na Ar-
gentina tem se construido maquinas de
ambos os tipos: as semi-automaticas, de
um s6 bocal fechador e de alimentacio
manual, ddo até 400 garrafas por hora;
as automatlcas com 6 bocais fechadores,
trabalham a um ritmo de 3.600 garrafas
por hora

MEIO ESTERILIZADOR

O trabalho executado pela capsulado-
ra a vacuo, entrega uma massa de leite
privada de oxigénio livre e hermética-
mente fechada no interior- de um frasco;
essa massa se encontra, portanto, prepa-"
rada para ser aquec1da a temperatura de

Ex-Felctiano JANEIRO
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A températura deve atingir a um ni-

" vel capaz de assegurar que todos os pon-

tos da massa do leite atinjam a uma tem-
peratura ndo inferior a 121°C. e man-
té-la durante o tempo necessario. para
produzir a difusdo do calor por téda a
massa do liquido,

Sob ésse aspecto do problema, o mé-
todo Stabil apresenta uma vantagem in-
teressante. Enquanto. os métodos classicos
aconselham aquecimento de até meia ho-
ra e minimo de 15 minutos, o leite pri-
vado de oxigénio esteriliza-se com per-
manéncia de apznas 3 minutos a tempe-
ratura indicada, sempre, estd claro que
se empregam os meios esterilizadores

correspondentes ao proprio método Stabil.

A transferéncia répida de calor de-
pende da maneira com que é agitado o
leite durant> o seu aquecimento com fins
de esterilizacdo. Os meios esterilizadores
do processo Stabil agitam as garrafas de
manc:ira tal que obrigam o seu contetudo
a executar um movimento de vai-e-vem
segundo o eixo longitudinal virtual da
garrafa, -

Para pequenas produgdes e operando
com capsuladoras & vacuo de um s6 bo-
cal de trabalho, empregam-se autoclaves
de acionamento descontinuo, que admi-
tem cargas da ordem de 300 garrafas, as
quais sdo introduzidas com suas cestas de
entrega ao consumidor. A temperatura é
clevada por meio de entrada de vapor
d’4gua e é regulada de maneira a que
atinja -aos 130° C. em, aproximadamente,
8 minutos para as garrafas de 1/2 litro, e
centimetros cuibicos, durante 2 minutos
para as garrafas de 1/2 litro, e ‘durante 3
minutos para garrafas de 1 litro. Imedia-
tamente a autoclave é liberada de pres-
sdo, aberta e a carga retirada. A opera-
¢ao total dura aproximadamente 15 mi-
nutos.

Para as grandes produgdes, emprega-
se uma tbrre esterilizadora de acciona-
mento automaéatico continuo, na qual as
garrafas sdo submetidas a um movimento
de agitagdo que as obriga ao deslocamen-
to ja referido de vai-e-vem longitudinal
do contetido. As temperaturas e os tem-
pos de operacdo sdo0 0S mesmos qUe para
o trabalho em autoclaves. O rendimento
dessas torres é de 7.000 frascos de litro
por hora, sendo alimentadas por capsu-

ladoras & vacuo automaéticas, que traba-

lham em sincronia com as enchedoras

O METODO STABIL

De acbérdo com o que se disse anterior-
mente, torna-se facil deduzir que o mé-
todo Stabil é um recurso técnico que per-
mite operar a esterilizagdo do leite' em
condigdes Otimas, até agora néo alcanga-"
das por métodos comuns de esterlhzagao
pelo calor,

O processo em si esta definido por
uma série de etapas de trabalho, realiza-.
veis em escala industrial por meio de
equipamentos criados com essa finalidade.
As etapas que particularizam o método
sdp as seguintes:
1° — Filtrar o leite para separar as im-
purszas grossas.

Pré-aquecer o leite a 40°C, e pas-
sid-lo por um equipamento higieni-
zador-padronizador com o objetivo
de separar as impurezas pequenas
e reduzir o conteudo de gordura
aos padroes estabelecidos pelo cé-
digo bromatolégico. Essa operacgdo
é executada com equipamentos
corretamente empregados na in-
dustria de pasteurizacao.

Aquecer o leite a uma temperatu-
ra de 70° C. e homogeneiza-lo, ope-
rando a uma pressdo compreendida
entre 175 e 185 asmosferas, com o
objetivo de impedir a separacdo de
gordura, por flutuacdo, no caso do
leite estabilizado vir a ser estocado
por muito tempo, antes de seu con-
sumo. Esta operacdo é também rea-
lizada por meio de equipamento
conhecido e empregado na pasteu-
rizacao.

Colocar o leite em frascos, cuja
bbca esteja adaptada para admitir
tampas-coroas do tipo corrente, de
28 mm. O engarrafamento é feito
estando o leite ainda a temperatu-
ra de 60°-65° C. a saida da homo-
geneizadora, empregando frascos
aquecidos provenientes de uma
maquina lavadora na qual o ulti-
mo jato da lavagem foi feito com
4gua quente em vez de 4gua fria.
Passar os frascos com o leite a 60°-
65° C. para a capsuladora a véacuo,
com o objetivo de remover o oxi-
génio livre existerite no leite, e fe-
cha-lo herméticamente, na ausén-
cia de ar, preparando o leite para
a esterilizacdo em meio nfo oxi-
dante, ’ '

20 —

3 —

4o —

50 —
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6° — Passar os frascos pelo meio esteri-
lizador, autoclave ou tdrre, até
obter a esterilizagdo do seu con-
! . teudo. Essas etapas que definem o
, - método Stabil, formam o processo
E que serviu de base a obtencdo de
patentes de invencido nos 52 paises
mais importantes do mundo. O di-
reito estabelecido nestas patentes
estd definido por uma reivindica-
| - c&o principal que diz: '

“Processo para a estabilizagdo do lei-
te, ¢ de alguns derivados liquidos do
mesmo, caracterizado por compreender as
etapas de ser contido o liquido em seu
vasilhame definitivo estando éle .a uma
temperatura inferior & de seu ponto de
ebulicdo a pressdo normal; operar 0 Va-
cuo no interior do recipiente até obter a
ebulicao do contetdo, -a
ra; fechar hermetlcamente o rec1p1ente
sem prévia entrada de ar no . interior do
mesmo e submeter o recipiente a uma

acdo de calor — até obter a esterilizacao-

do seu conteudo”.

Os equipamentos inerentes a estabi-
lizacdo estdo protegidos por solicitacoes
pendentes,

Os derivados liquidos mencionados,
sdo o creme de leite, café com leite, cha
com leite, chocolate com leite e leite com
frutas, para todos os quais o método da
0 mesmo bom resultado.

A USINA INDUSTRIAL DE
ESTABILIZACAO DE LEITE

Execugdo feita de dois equipamentos
industriais especiais, a capsuladora.a va-
cuo e a esterilizadora, a usina industrial
de estabilizagcdo de leite é em tudo seme-
lhante a uma usina de pasteurizacgao.

A usina é formada, portanto, com os
equipamentos correntes da induastria lei-
teira e estd integrada por uma balanca
de recep¢do, com seu filtro corresponden-
te, um pré-aquecedor, um higienizador,
um padronizador de gordura, um homo-
‘geneizador, tanques de armazenamento, e
uma enchedora do tipo corrente, despro-
vida do seu dispositivo de fechamento de
frascos. O enchedor é alimentado por
uma lavadora de garrafas que opera, co-
"imo tddas. a quente e com a particulari-

alti
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¢80 se instala a capsuladora a vacuo e, .
em seguida, o meio esterilizador. Nas usi~ -

nas de grande producdo, os equipamen-
tos se acham todos corretados por meio
de cintas transportadoras e o movimento
geral se acha sincronizado de maneira
corrente. Os equipamentos de pequena
producdo nao necessitam de cintas trans-

- portadoras e a manipulacdo geral é sim-

ples e dispensa mado de obra altamente
especializada.

O procssso/ de" estabilizacdo, em si,
ndo necessita frio. O processo néo melho-
ra a qualidade intrinseca do leite, man-
tém-no no mesmo estado em que ingressa

. no processo. E necessario, portanto, ope-

rar com leite em boas condi¢ées, Como a
cntrada do leite nas usinas de beneficia-
mento € feita em tempo curto, é conve-
niente dispor de um equipamento frigori-
fico de pequena poténcia para manter em

" condigocs o leite que se acha 3 espera de

ser processado.

As usinas correntes de pasteurizacio
podem ser facilmente transformadas em
usinas de estabilizacdo do leite, com o
Unico acréscimo das duas maqumas es-
peciais ja conhecidas.

O custo de instalacido de uma usina
de estabilizacdo ¢ substancialmente da
mesma ordem que o de uma usina de
pasteurizagéo, porquanto o que se gasta
no equipamento esterilizador se economi-
za na montagem das grandes instalacées
frigorificas exigidas pela pasteurizaco.
O custo da operacdo é o mesmo que o da
pasteurizaddo, porque o que se gasta no
calor de esterlhzagao se economiza em
frio desnecessario durante 0 _processo,

As usinas de estabilizacdo, devem ser
instaladas nas zonas de producdo de lei-
te. O produté processado se mantém, a

temperatura ambiente, 1nderf1n1damente~

cm bom estado de congumo.

sita, portanto, nem armazenamento nem
transportes refrigerados, nem exige trans-
porte e entrega a curto prazo fixo, per-
mitindo escolher o meio de transporte
mais’ econdmico,  para o abastecimento de
centros de consumo ainda que muito dis-
tante.

OS PRODUTOS ESTABILIZADOS

O método de estabilizacdo da o mes-
mo resultado tanto para o leite como pa-
ra seus derivados liquidos. O creme de

Ex-Felctiano JANEIRO —

FEVEREIRO

leit> tratado por éste método se mantém k

indefinidamente e pode ser levado aos
sitios mais quentes e, ai armazenado &
espera de consumo. A industria de con-
feitaria conta, assim, com um auxiliar

. valioso para a preparacdo,. em qualquer

lugar e momento, de sobremesas 4 base
de cremz de chantilly. O café com leite
mantém também indefinidamente o aro-
ma agradavel da cafeina do café que é a
substancia quimica que lhe da o cheiro
caracteristico. O mesmo ocorre com o cha

LEITE EXPOSTO A VENDA COMO
BEBIDA, SEM REFRIGERACAO — Lei-
te estabilizado em Pozo del Molles ex-
posto a venda em viirine de casa espe-
cializada em bebidas, em Mendoza, Rep."

Argentina. Mendoza fica a 600 km de

distancia: o leite foi transportado e ex-

posto a venda sem refrigeracdo, em con-
dicdes perfeitas.

com leite e o chocolate com leite, assim
como com as composicoes de frutas com
lzite, tais como a banana com leite ou a
laranja com leite, preparacbes em que
permanecem perfeitamente conservados
os ésteres que lhe ddo o respectivo aro-

-ma caracteristico.’

emperatu-

O método Stabil se presta, tambem,
para o tratamento de sucos de frutas em .
geral. O processo € operado na mesma:
forma que o tratamento do leite — com
a grande vantagem de que a_ etapa de es-
terilizacdo exige uma temperatura muitao
menor, quando se opera com tais sucos; -
A temperatura de trabalho, nestes casos,
é somente de 85°C., e o equipamento de
trabalho, ainda no caso de operagdes con-
tinuas autométicas é de estrutura muito

mais simples e econdémica, quando com-

"parado ao equipamento necessario a es-

tabilizacdao do leite.

O LEITE ESTABILIZADO COMO
SOLUCAO AO PROBLEMA DE
HIGIENE SOCIAL

A pasteurizacio é, de acérdo com as
finalidades higiénicas perseguidas, ape-

nas uma solugdo parcial. As regulamen-
tagoes respectivas admitem - como aptos

para o consumo, leites pasteurizados, que
contenham germes cujo numero oscila
cntre 500 e 300.000 por mililitro; com isto
se condena o consumidor desprevenido a
ingerir até trezentos milhces de germes,
cada vez que bebe um litro de leite,

Se o leite cstabilizado apresenta ca-
ractéres organoléticos normais, se seu
sabor é agradavel e tende a confundir-se
com o do leite cr, se seu conteido em
vitaminas é o normal, se seus custos s&o0
os mesmos que o do leite pasteurizado,

7

se sua distribuicdo é mais econémica que

a déste e seu valor nutritivo é pratica-
mente, o mesmo que o do leite cru, e tu-

do isto, com a extraordinaria vantagemNzo n

de ser estéril e, portanto, absolutamente
higiénico, dando uma total seguranca de
ndo ser portador de germes patogénicos,
njo existe razdo alguma de se prosseguir
condenando o consumidor a beber um
alimento bacteriologicamente sujo e que.
pode constituir,'éé vézes, um sério peri-
go. Aguéles que meditarem, honestamen-
te sObre éste problema, chegardo, muito
facilmente, a optar pela estabilizacao.
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Consideracdes sobre a manutengiio e coleta
do leite em tanques nas fazendas

Dr. Oswaldo Santiago
(Insp. Prod. Orig, Animal da D.I.P.O.A.)

Apesar de todos os progressos ja obti-
dos pela induastria de lacticinios em nosso
pais, um dos problemas com que se de-
fronta ainda hoje é, evidentemente, o do
transporte do leite em natureza do inte-
rior até que atinja as usinas.

N&o é -0 escOpo déste trabalho anali-
zar tddas as dificuldades inerentes & ope-
racdo até que o produto atinja as usinas,
mas sim o de solicitar a atencdo dos que
se dedicam. ao particular para certos as-
pectos bem interessantes que se obser-
vam ‘em paises mais desenvolvidos, como
por exemplo os Estados Unidos da Amé-
rica, com relag¢do ao assunto em tela.

Assim é que se nota naquéle pais um
desenvolvimento cada vez maior com re-
feréncia ao armazenamento do leite nas
fazgendas em tanques refrigerados, ex-
cluindo-se, déste modo, inteiramente os
latoes.

A importancia que se da ao fato é tdo
grande, o alcance da medida tdo signifi-
cativo que o relatério do Comité sbdbre
Métodos de Fazendas Leiteiras de 1953
diz, enfaticamente que “nos ultimos trés
anos o interésse tem crescido e se ex-
pandido tanto que éste novo equipamen-
to promete trazer maiores mudancas nos
métodos das fazendas leiteiras do que
qualquer outro desde o advento da orde-
nhadeira mecanica”.

A utilizacdo de tanques nas fazendas
nos Estados Unidos foi iniciada no ano de
19%1, introduzida pela firma Lucerne
Milk Company, Oklahoma, Califérnia,
No entanto, em Nova York o primeiro
‘tanque em fazenda foi instalado em abril

de 1948, O leite se destinava a Hartford
*Connecticut. ’

_Atualmente, refere-se March, hi nos
EE. UU. pelo menos 10,000 tanques em
fazendas e uns 400, aproximadamente, no
Estado de Nova York. fistes dados refe-
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O relatério de Comité citado ao emi-
tir as conclusGes com referéncia ao assun-
to, fixa algumas normas ao mesmo passo
que sugere outros estudos, alguns alias
ja realizados, como por exemplo, os re-
ferentes aos estudos bacteriolégicos com-
parativos e aos quais nos referiremos mais
adiante. . =

Neste relatério, realizado a base de’
Inquéritos, foram feitas algumas reco-
mendagdes com referéncia por
ao nimero de animais minimo .que de-
veriam estar produzindo a fim de se be-
neficiar das vantagens do meétodo; lava-
gem e sanitizacdo do equipamento; con-
tagens comparativas nos leites coletados
didriamente com o0s retirados em dias:
alternados; coleta e remessa de amostras
refrigeradas nos préprios caminhdes-
tanques coletores; julgamento priméario
pelo préprio coletor; sugestdes para or-
ganizacdo das' rotas dos carros-tanques
coletores; qualidade do leite; exame do
sedimento ou seja a prova de lacto-fil-
tracdo e, finalmente, fatores que contri-
buiram para o aumento fenomenal, como
qualificam, do sistema dos tanques nas
fazendas. :

Como éstes dados foram, também,

-comparativamznte, estudados por outros

autores, examinaremos cada um de
per si.

Numero minimo de animais — Do in-
quérito realizado se concluiu que nas fa-
zendas que se utilizavam do sistema de
tanques o nimero médio de vacas era de
39. No entanto, frizam, a média de ani-
mais em lactagdo no pais por fazenda é
de 15,8 vacas, Dentre 16 fazendeiros, 11
afirmaram que o minimo de vacas para
instalagdo do sistema deveria ser de 15
a 20. ‘ )

Bryant referindo-se ao assunto, infor-
ma por seu lado, que viu fazendas que
possuiam de 10 a 15 vacas trabalhando
perfeitamente com o sistema. E afirma
que em muitos. casos viu fazendas em que
durante meses se estava ordenhando so-
mente 8 vacas. E muitos eram, na reali-
dade, pequenos fazendeiros. -
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O problema, todavia, ndo parece de-
ver ser levado excessivamente em linha
de conta, pois pode-se citar Fisher que
falando sObre o assunto em uma confe-
réncia laticinista, assim se exprimiu:

“Consideramos pratico e econémico
para um produtor de 6 a 8 latbes instalar
um tanque, Para produtores pequenos,
no entanto, que fornegam apenas um ou
dois latdes, por exemplo, situados em
uma area em que seja ‘a regra o cami-
nhio-tanque apanhar o leite em tanques
de fazenda, forneceremos latdes ‘de 38 li-
tros, de ago inoxidavel, que éles usarao

nos seus refrigeradores, como fazem até -

aqui. Nos dias de coleta  na fazenda do
vizinho que possua umi.tanque, éles
transportardo o leite para 14, onde. sera
medido e amostrado- pelo motorista do
tanque no mesmo tanque, depois de reti-
rado o contetido original, Este plano ser-
viria, também, para o caso de um produ-
tor situado em local inacessivel ao cami-
nhdo-tanque. Isto poderia ou néo ser
uma solugio para os pequenos produto-
res. Sdmente a experiéncia o dira”.

Limpeza e sanitizagdo do equipamento
— Uma das perguntas feitas pelo Comi-
té se referia & quantidade de agua quen-
te necessaria para higienizagdo do tan-
que. Nio se pdde concluir qual a quanti-
dade necessaria para se fixar um padréo.
Uma das respostas, no entanto, fixava,
empiricamente, uma quantidade de 3,785
litros para cada 37,85 litros ou seja um
galdo para cada 10 galGes da capacidade
do tanque. Admite, no entanto, o Comité
que um minimo de 50 galdes de &gua
quente — aproximadamente 190 litros —
seja 0 minimo necessério para utilizacdo
na fazenda. Se forem usados encanamen-
tos, concomitantemente, porém, a quanti-
dade devera ir muito além dos 50 galdes
preconizados.

Minuciosos como costumam ser os.

nossos vizinhos do norte, had no inquérito
uma pergunta para se saber a quem ca-
beria o enxaguamento preliminar do
tanque, ap6s o esvasiamento, se a0 mo-
torista do caminhdo-tanque ou ao pro-
dutor. E a resposta é a de que caiba a
quem couber a operacgdo o Comité opina
por que o produtor é o responsavel dire-
to -pela operacao.

Cabe aqui um reparo, um paréntesis .

quase para assinalar que nos.EEUT. a ins-

4

pecdo ndo tem o .cariter permanente em
cartos casos, como o de que se reveste
entre noés. Na utilizacdo de certos produ-
tos, por exemplo ou ao utilizar certas
operacoes que poderiao remotamente cau-
sar danos ao consumidor, a autorizacio é
concedida com plena responsabilidade do
fabricante. Este respondera perante a‘lei
pelos danos causados. R

~ Isto para explicar aquela opinido do
Comité de .que o produtor é responsavel
pela operagdo. Isto significa que éle serd
realmente responsabilizado.

March assim descreve, sumariamente
a operacdo de limpeza: os tanques devem
ser inteiramente enxaguados, imediata-
mcnte depois do esvasiamento e ndo me-
nos do que 57 litros, aproximadamente a
uma temperatura nunca inferior a 60°C
deve estar & disposi¢do no momento de
lavagem do tanque.

Marth, Hunter e Frazier, que fizeram
um estudo bacteriolégico das varias con-
dicoes dos tanques citam, de inicio, que o
padrio para a limpeza e sanitizagdo do
equipamento, de acordo com o Regula-
mento local é de menos de 100 coldnias
por oito polegadas quadradas de superfi-
cie de contacto do leite em trés dentre
quatro “swab” testes realizados depois
daquelas operagoes. :

Pois bem, o “swab” teste realizado in-
dicou que as superficies das paredes, das
laminas dos agitadores, tampas, etc., es-
tavam satisfatoriamente limpas, As su-
perficies das valvulas, no entanto nédo es-
tavam mantidas 'em condig¢bes sanitarias
satisfatérias pzla limpeza rotineira. To-
davia, quando o conjunto das valvulas
era propriamente desmontado, limpo e
posto a secar, uma condigdo sanitaria sa-
tisfatéria era obtida.

Contagens comparativas nos leites co-
letados diariamente com os retirados em
~dias alternados — O relatério menciona-
do havia feito recomendacGes quanto a
um estudo bacteriolégico completo.. Marth
e_colaboradores - estudaram certos aspec-
tos que procuraremos resumir,

Um dos primeiros pontos se referia a
coleta da amostra para exame bacterio-
l6gico. Das experiéncias feitas puderam
aquéles autores concluir que 90 segundos
de agitagdo do leite sdo suficientes - para
se ooletar noxedes xeilments xepresenta=

exel
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tivas da amostra a ser. tomada nio im-
porta o lugar, a quantidade -do leite no
‘tanque e o tempo anterior em que éle es-
tev2 em repouso.

A

" Um outro ponto se referia a refrige- -

racdo da amostra obtida no caminhio-
‘tanque a fim de se destinar ao laborat6-
rio; Varias sugestdes foram apresentadas
ao Comité, prevalecendo no entanto a
opinido de que a amostra deve-ir em um

.compartimento refrigerado existente na

parte trazeira do caminh&o-tanque: -
Além do efeito da coleta do leite dia-

‘riamente e em dias alternados os autores
estudaram -a influéncia- do armazenamen- -
to.e transport> em massa sobre as conta-
-gens bacterianas.

Como frizam em seu trabalho, a maio-
ria dos relatorios indicava que o uso dos
tanques na fazenda havia melhorado a
qualidade do leite. Citam Bartlett que

_comparara o leite transportado em latoes
-com o leite guardado e transportado em
‘massa, dando para o primeiro contagens

‘de 180.000 bactérias por ml., enquanto o
segundo tinha, apenas, menos de 30.000
bactérias por ml. Nelson, por sua vez,
ainda citado por ésses autores, tinha ob-
tido roducgdes de 55 a 65% nas contagens.

Quanto a coleta em dias alternados do
leite guardado em tanques, comparada
com a coleta diaria, concluiram os auto-
res qu2 o primeiro sistema n#o afetaria
adversamente a qualidade bacteriologica
do leite,

No que s2 refere ao transporte em
massa sObre as contagens bacterianas, a
contagem padrdo durante o . transporte
revelou um aumento insignificante de 300
colénias por mililitro. Praticamente néao
houve diferenca entre contagens de psi-

-créfilos e termoduricos da amostra toma-

da na fazenda, comparativamente com, a
amostra r:tirada na recep¢io na usina.

Podem, pois, afirmar que nas condi-

. ¢oes do trabalho, o transporte em tanque

de leite guardado nestas mesmas condi-
¢oes nas fazendas ndo contribui, séria-
mente, para o aumento da contagem to-
tal do leite transportado O leite com
temperatura de mais ou menos 3,3° C foi
usina em um tanque lim-

PR DY
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Julgamento primario do leite pelo
préprio coletor — Um dos pontos assina-

*lados o ja citado relatério é o de que ‘o

motorista que faz a coleta deve ser um
homem treinado para fazer um julga-
mento primério e rapido do leite pelas
suas caracteristicas organolépticas, prin-
cipalmente o .desenvolvimento de maus
odores. E afirmam que éle deve possuir
pelo menos conhecimentos semelhantes
30s d2 um funcionario de plataforma de
recepgao.

Sobretudo, é preciso ressaltar que:com
o uso de latGes  é facil o aproveitamento

ou rejeicdo de um unico desde que apre-

sente caracteristicas anormais. O prejui-
'zo serd pequeno desde que sejam poucos
os latdes, aumentando a ‘proporcio em
qu2 aumenta o numero dos que estdo nas
mesmas condigoes, No caso dos ' tanques,
no entanto, o leite ndo pode ser aprovei-
tado para o consumo. Se a alteracio pas-
sar despercebida pode pér a perder todo o
leite recolhido p2lo caminh&o-tanque.

Se bem que os coletores devam chei-
rar todo o tanque com leite, éles podem
falhar é verdade, desde que como é sabi-
do, o lzite frio revela muito menos odor.

Sug:sibes para organizagdo das rotas
dos carros-tanques coletores — E um té-
pico que fala por si mesmo, pois que a
rota dcvo ser organizada racional e cui-
dadosamente, de maneira a que seja real-
ment2, a melhor e mais comoda para evi-
tar despesas desnecessarias.

Exame do sedimento do leite nos. tan-
ques das fazendas — N&o ha problema
na coleta do leite para o exame do sedi-
mento ou seja-a prova de lacto-filtracao,

"Apenas varia a quantidade, desde que se

verificou que 3,785 lts. ou seja um galdo
de leite agitado contém, aproximadamen-
te, a mesma quantidade de sedimento
que deve conter a quantidade de leite
utilizada da maneira usual.

— )= O —

Antes de examinar o dltimo toplco
isto é, os fatores que contribuiram .para
0 aumento extraordinario do sistema,
lembremos alguns dbices.

Ja se sabe que os tanqiies das fazen-
das podem ser refrigerados, o que 1o ca-
so pode ser feito pelo sistema de expan-

~séo direta, bastante : conhécido de todos

S
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ou pelo de gélo ndo menos divulgado
Ambos podem, perfeltamente servir pa-
ra a finalidade. .

E légico que o resfriamento deve- ser
tdo rapido quanto possivel e isto é sedi-
¢o, pois tal pratica ajuda a manter bai-
xas as contagens bacterianas.

Nao obstante,, produtores que pelo
método dos latées obtinham contagens
altas continuam pelo sistema.de tanques

refrigerados nas fazendas obtendo-as’
também, o que prova que se trataria de _

equ1pamento sujo e tanques impropria-
mente limpos. Como tudo o mais em ma-
téria de alimentos;-0 método exige todos
aquéles  cuidados “que concorrem para
quz se mantenha balxa a contaminacéo
inicial. . :

A congelacdo ndo deve ocorrer, se
bem que isto possa acontecer, desde que
se observem, por exemplo condigdes co-
mo as que se seguem: 1) — uma pequena
quantidade de leite em um tanque exces-
sivamente resfriado e vasio; 2) — se o
agitador cstd parado enquanto a unidade
de condensagdo esta funcionondo; 3) —
se o tanque estiver acidentalmente com
contréle manual e o leite resfriado abai-
x0 do seu ponto de congelacdo; 4) — se
houver falhas no contréle termostatico,
que impegam a parada do compressor
e, finalmente, 5) — se o contréle termos-
tatico estiver muito baixo,

Mas, além dos problemas do resfria-
mento, que exigem ateng@o, conforme se
vé, hA o problema da aglomeracdo da
gordura a que os americanos chamam de
“churning”. A alteracdo se observa, so-
bretudo, nos tanques antigos dotados de
agitadores de alta velocidade.

March depoi§ de examinar 29 tanques
nao observou a alteracdo. Encontrou, to-
davia, o que éle chamou de “flakes”, ou
sejam flocos que nada mais so do que
bolhas e particulas geladas que se desfa-
ziam pela pressao entre os dedos.

N#o obstante, a aglomeracdo da gor-
dura pode ocorrer quando por exemplo
se observarem as seguintes condigGes: 1)
— resfriamento anormalmente vagaroso;
2) agitador trabalhando a tdoda a wveloci-
dade; 3) adigéo de leite quente a um tan-
que de leite ndo agitado que tenha for-
mado uma camada de.gordura..

- —k O

Quais os fatores, finalmente, que fize-
ram com que 0 método se vulgarizasse
extraordinariamente nos Estados Unidos? -

O reolatério do Comité assinala -como
fundamentais trés pontos: 1) — a insta-
lacdo de tal equipamento economiza tra-
balho na fazcnda; 2) — impede as perdas
s:mpre presentes quando do envio dos
latées ¢ 3) — produziu um leite de alta
qualidade, onde proprlamente instalado e
usado. :

March, por sua vez, acha que o pro-
dutor prefsre o 51stema por motivos. tais
como o desejo de ter o leite medido,
amostrado, ‘julgado e comprado na fa-
zzcnda, melhorar a qualidade do leite e
aumentar os seus lucros.

Bryant que féz um inquérito, anotou
como trés as principais razdoes pela pre-
feréncia do sistema: 1) — a pesagem do
leite feita nas fazendas em presenca dos
produtores; 2) — a retirada da amostra
para -detzrminacdo da gordura nas mes-
mas condicOes anteriores e 3) — a certe-
za de que pelo sistema adotado estdo
conservando em oOtimas condices o leite
de alta qualidade produzido.

O método exige construgdes e adapta-
¢oes. No entanto, conforme a analise eco-
ndémica feita por Baum e Pauls para as
condicoes dos Estados Unidos, se conclue:
1) — As economias em custos operacio-
nais sao efetuadas na coleta e recepcéo
que sobrepujam de muito os custos rela-
tivamente maiores de guarda e refrige-
ragdo; 2) — os custos operacionais da co-
leta em dias alternados s@o mais baixos,
tomando-se como unidade 100 libras
(45,35 kg.) do que os do leite coletado
diariament> em latoes de 37,85 1Its. (10
galbes); 3) — o custo relativamente mais
baixo obtido pelo sistema de coleta em
dias alternados é indicado por: a) — me-
nor custo de operagdo do caminhdo; b)
— menor custo de rotas de trabalho; c)
— menor custo na recep¢do que mais do
que sobrepuja o maior custo por unida-
de, relativamente de armazenamento em
tanque e refrigeracao.

Conforme se vé, procurou-se chamar
a aten¢do para o assunto sem se descer a
detalhes — e éles existem em quantidade
— que ficardo, como é natural, para os
que desejem encarar o assunto com fina-
idddel prficd
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Dr. Frode Madsen

Segundo o Servigoﬁ de Estatistica da
Produc¢ao (Ministério da Agricultura,
1953-1955) o leite tipo “C” ou padroniza-

do constitiii a maioria do leite distribuido

ao consumo no Brasil e é a sua producio
que se liga mais estreitamente a indis-
tria de laticinios propriamente dita. Este
leite padronizado, que ocorre principal-
mente junto aos grandes centros de con-
sumo e tem particularidades que se ajus-
tam simultaneamente as condigcoes do
meio produtor e do mercado consumidor,
propicia o crescimento da induastria de
leite e laticinios em maior escala.

A padronizacdo a que nos referimos
é aquela que se encontra no Regulamen-
to da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (1953), arti-
go 504, § 3, nos seguintes térmos — Leite
padronizado é o que apresenta teor de
gordura ajustado a 3% (irés por cenio)
mediante técnica industrial permitida pe-
la D.I.P.O.A,|
cagdo o leite tipo "“C”".

‘O “ajuste do teor de gordura” é de
grande interésse industrial e alimentar,
e é também de grande. alcance econdmi-
co, porque ao equilibrar os componentes
maiores do leite, permite o pagamento do
leite segundo a sua composicdo natural.
De ha muito tempo o teor de gordura foi
sugerido como base para ¢ comércio de
leite, em consequéncia do valor verifica-

incluindo-se nesta classifi-

Contrdle do Rendimento de Leite
- Padronizado

-

do com o uso desta pratica na Féabrica-
Escola de Laticinios “Céandido Tostes”
(Madsen, 1943). A primeira disposi¢éo
legal a este respeito foi o decreto federal
n® 12.635 de 18 ‘de junho de 1943 (Assis
Ribeiro, 1951a). Atualmente esta manei-
ra de negociar vem se introduzindo aos
poucos em algumas de nossas organiza-

Sdo varias as consequéncias desta téc-
¢Oes maiores,

nica industrial, mas, neste artigo s6 nos
dedicaremos ao contrdole do rendimento
do leite submetido ao processo de padro-

nizacao.

A primeira vista o problema é sim-
ples, pois, basta ajustar a padronizadora
de forma que dé uma pequena margem
a mais ao teor de gordura previsto na re-
gulamentacdo, digamos 3,2% em vez dos
3% exigidos, para garantia contra falhas
de amostragem e analise. Este teor pode
ser conferido de qundo em quando e a
padronizacido sera satisfatéria. Entretan-
to, ndo basta operar corretamente. E ne-
cessario verificar o leiteh e 0 creme que
se conseguem no cémputo final, porque
os precos do leite de consumo e do creme
separados pela operacdo, quase sempre
sdo muito diferentes em consequéncia do
mercado déstes produtos. Na literatura
encontramos com muita frequéncia outros
problemas geralmente técnicos, como o
calculo da padronizacido dc creme para a
fabricacdo de manteiga (M. Bittencourt,
1953) e para a fabricacdao de queijos, lei-
tes deshidratados, etc., sem objetivar ou
facilitar contrdle, empregando o retangu-
lo de Pearson, (Hunziker, 1940) e (Assis
Ribeiro, 1951 b)

‘O rendimento do lelte padronizado po-
de ser calculado pela férmula:

1Q
(Q——)P
IQ - C
x=Q— - , -
C cC—P
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em que x sendo a quantidade de leite pa- ) C—1I o
dronizado obtido, X = Q 2)
- - C—P

Q é a quantidade de leite integral
I a % de gordura no leite integral
Pa % de gordura no leite padronizado

C a % de gordura no creme.

Esta férmula nos da.o leite padroniza- -

do 1gual a0 leite descremado mais o cre- .
me necessario &' padronizagdo déste leite
descremado. Por simplificacdo matema-
tica, podemos chegar a outra férmula
mais comoda de idénticos resultados
que e:

40 — 48
=1.000 X

40 — 3,2

40 — 4,8
—1.000- X (1 — —

40 — 3,2

e 0 creme obtido apés a padronizagio sera:

c—1 .
y=Q(l————) 3)

em que y éa quantidade de. creme e

as demais letras tém o mesmo significado -

da férmula I

Ex: 1.000 kg de leite com 4.8% de

gordura, padronizados para 3,2% no leite

e 40% de gordura no creme:

— 956,521 kg de leite -a 32%

) = 43,749 kg de creme a 40%

A tabele I apresenta os resultados da padronfzagéd do leite de 3,2 a 8,0-para

3,2%, separando creme de 40% de gordura. Para outro teor de gordura no leite
padronizado ou no creme o contrfle pode ser feito pela férmula 2 para o leite pa-
dronizado, ou pela férmula 3 para o creme obtido.

a

RESUMO
O leite padronizado pode ser controlado pelos férmulas:

c—1 c—1
XK=Q — ey =Q (1 ——u )
Cc—P ' Cc—7P

sendo respectivamente: x para o calculo do leite padronizado e y para o calculo do
creme obtido pela padronizagdo. @ repreienta a quantidade de leite integral, C
representa a % de gordura no creme, I representa a % de gordura no leite inte-
gral e P representa a % de gordura do leite padronizado.

c—1 C—1
X=Q——— andy=Q (1 — —— )
C—P C—pP

in which x is the unknown yield of standardized milk and y is the unknown yield
of cream. Q stands for the kg of original milk, C is the percentage of fat in the

the percentage of fat in the orlglnal milk and P is the percentage of
Mrdized milk, ’

Ex-Felctiano
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TABELA I

Rendimento de 1.000 kg de leite de 3,0 a 80% de gordure em creme
de 40% de. gordura e leite padronizado de 3,2% de gordura

Gordura Creme © Leite

no leite de 209/, de 3,29/,
0/0 : Kg Kg
3,2 _1.000,000
3,3 2,718 997,282
3.4 . 5435 - 994,565
3,5 8,153 991,847
3,6 10,870 - 989,130
3,1 13,587 +986,413
3,8 16,305 983, 695

-3,9 19,022 - 980,978
4,0 21,740 978,260
4,1 24 457 975,543

42 217, 174 972,826
43 29 892 970,108
44 32,600 967,400
45 35, 327 964,673
46 38,044 961,956
47 40,761 959,239
4,8 43,479 956,521
4,9 46 196 953,804
5,0 48914 - 951,086
5,1 51, 631 948,369
5,2 54,348 945,652
5,3 57,066 942,934
5,4 59,783 940,217
55 62 500 937,500

Gordura L Creme Leite

no lete ' de 40°/, de 3,2°/,
°lo Kg ‘ - Kg
56 65218 - 943,782
57 . 67935 . 932065
58 . .170,653 929,347
59 .. 13370 926,630
60 76,087 923913
6,1 . 78,055 921,195
62 81522 918,478 -
6,3 84240 . 915,760
6,4 86,957 913,043
6,5 89,674 910,326
6,6 92,392 907,608
6,7 95,109 904,891
6,8 97,827 902,173
6,9 100,544 899,456
7,0 103,261 896,739
7.1 105,979 894,021
7,2 108,696 891,304
7,3 111,414 888,586
7,4 114,131 885,869
75 116,848 883,152
7,6 119,566 880,434
7.1 122,283 871,717
8 125,000 875,000
1,9 127,717 872,283
8,0 130,435 869,565

The yield of milk with standardlzed fat level can be controlled by the

~formulas:

BIBLIOGRAFIA

ASSIS RIBEIRO JOSE (1951a). Pa-
dronizacdo da Gordura do Leite em S&o
Paulo, Boletim do Lulte (4“ época) .....
52:7.1951.

ASSIS RIBEIRO JOSE (1951b). Fa-
bricacdo de queijos. Monografia do S.LA.
do Ministério da Agncultura 27 a 30

HUNZIKER, O. F, (1940). The Butter

) Industry 3% ed.: 723

MADSEN, FRODE (1943), Anais do IT
Congresso Brasileiro de Vetermarla pags.
37 e 811.

- MARIANI BITTENCOURT, SOCRA-
TES (1953). Problemas de Lat1c1mos e
Padronizacdo dos Cremes. Boletim do
Lczite 103, 1936, e Boletim do Le1te (42
época) 68:15. .

Servigo de Estatistica na Produgao.~
Ministério da Agricultura. Produgdo de
Laticinios nos Estabelecimentos Inspecio-:
nados pelo Govérno Federal. 1953-1955;

Regulamento-da Inspecdo Industrial e
Sanitaria dos Produtos de Orlgem An1-~

.mal 1953.




18 JANEIRO —

FEVEREIRO Ex-Felctiano

Recortes de Revistas e Jornais

) A9?Semana do Laticinis’ta/uma |
~ Festa do Leitev - .

Dr. José Assis Ribeiro

Inspetor da DIPOA

— Realizou-se nos dias 7 a 12 de
julho a 9% Semana do Laticinis-
ta do Instituto de Laticinios
“Candido Tostes” — de Juiz de
Fora  Minas, congregando gran-
de numero de técnicos, indus-
triais laticinistas, professores e
estudantes da industria leiteira.

Com a participagdo dos laticinista de
maior renome técnico, cientifico e comer-
cial do Pais realizou-se a 9% Semana do
Laticinista, contando com representan-
tes de varios Estados, professores e alu-
nos de escolas de laticinios, de agrono-

mia e de-veterinaria; técnicos de o6rgaos.

éficiais afins ETA, ACAR, DIPOA, CCA,
Sociedade Nacional de Agricultura, etc,
inclusive autoridades como o sr. Secre-
tario da Agricultura de Minas; "oficiais
veterinarios do. Exército Nacional, etc.

A iniciativa das realizacoes das Se-
manas Laticinistas — que nada mais
tém sido do que verdadeiras festas do
leite — se deve ao saudoso agrénomo, dr.
Sebastido Ferreira de Andrade, diretor
do Instituto de Laticinios-Candido Tostes

© "~ _Tste ilustre técnico que se

’

te estabelecimento de ensino, se identi-

ficou tanto com o mesmo, que sempre

dizia ‘““daqui s6 sairei morto”' E, de fato,
precisamente hd um ano, no d1a 13 de

julho-de 1957 dias apds & realizacdo da
8.2 Semana do Laticinista que de tanto

" éxito se coroara, saia morto (vitima de
‘um colipso cardiaco que o vitimara em

pleno exercicio de suas atividades), o dr.
Sabastido Ferreira de Andrade, deixan-
do assim, para sempre, e nas condigdes
em que queria, aquela Escola que tanto
amara e a qual dera o melhor-da sua
vida.

Assim, a realizagdo da 9.2 Semana do
Laticinista foi, antes de tudo, uma reve-
réncia a memodria daquele que, em vida,
tudo daria para o maior brilho do certame.

Ao ser instalada a 92 Semana do Lati-
cinista, foi prestada expressiva home-
nagem postuma a figura do saudoso di-
retor do Instituto de Laticinios Candido
Tostes, com a inauguragdo do busto do
dr. Sabastido nos jardins do estabeleci-
mento, com a presenca de todos os par-
ticipantes, inclusive da familia do ho-
menageado.

No decorrer do certame realizaram-se
véarias palesiras em térno da industriali-
zagdo do leite e derivados, despertando
real interésse, pela objetividade do con-
tedo, as seguintes: de Otto Frensel, so-
bre atualidades técnicas e econdmicas da

induastria leiteira ‘nacional; reorganiza-

¢do da ABL — Associacdo Brasileira de
Laticinistas, etc.;. do- dr.. Rogério "Mara-
nhao soObre o abastecimento ‘de  leite a
Capitol Federal ‘e atuacdo da.DIPOA; do
Prof. José Furtado sdbre leite ‘e radioati-
vidade; do dr. Pascoal Muciolo (da Uni-
versidade de Sao - Paulo) - sObre deter-
gentes em laticinios; do Prof. Cid Steh-
ling sbbre projetos: ae construgao de fa-
bricas de laticinios; do - Inspetor veteri-
nario . Luiz Pinto Valen’ce (da DIPOA)

Ex-Felctiano
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abastecimento em fabricas de laticinios;

do dr. JJ Carneiro Filho (Inspetor Che-

fe da DIPOA) sbébre importancia da hi-

" giene em laticinios; do dr. Enos Vital
Brasil sébre controle bacteriano do leite

de consumo; do Prof. Jonas Bomtempo
sbbre analise do leite pelo lactometro
Bertuzzi e comparacdo com outros mé-
todos; D. Pautilha Guimardes sbbre as-
pectos da industria leiteira dos Estados
Unidos e trabalhos de- educacao rural na-
quele pais; do Insp=tor José Assis Ribeiro
sébre: a) Evolucdo da tecnologia queijei-
ra; b) Estabilizacdo do leite de consumo
¢ ¢) Um aspecto da industia leiteira do
Sul de Minas, etc.

As palestras foram objetivadas com
quadros, graficos, projecoes, aulas pra-

ticas nas salas de fabricagdo, visitas a es-

tabelecimento de latlcmlos da cidade,
ete. - - s
Um dos pontos curiosos foi o da expo-
sicdo do Inspetor Assis Ribeiro sébre a
industria leiteira - nordestina, ilustrada
com fotos de estabelecimentos da regido
e amostras de queijos do Reino fabrica-
dos em Bom Conselho (Pernambuco) em
pleno poligono das sécas! Dada a 6tima
qualidade (em quase tude muito  proxi-
ma do melhor queijc do mesmo tipo fa-
bricado em Minas) e dada a grande pro-
dugdao ja em pleno desenvolvimento
(cérca de 8 mil litros de leite sdo desti-
nados, por dia, & obtencdo déste produto)
se verifica que o Nordeste Brasileiro,
que ja conta com uma O6tima produgdo
de leite, podera contar também, com uma
boa induastria leiteira, destinada, ao me-
nos, a auto-abastecer aquela regiao.
Outro ponto digno de divulgacdo foi o
referente as vantagens do transporte do
leite em carros tanques, que na bacia
leiteira do Rio de Janeiro ja atinge a
quase 200 mil litros diérios,' reduzindo
assim o custo do transporte, as perdas
em atesto, as contaminagoes do leite
(condenagdes por acidificagdo), etc., Tam-
bém ficou assente que no Rio de Janeiro,
as providéncias para engarrafamento total
do leite de consumo (medidas executa-
das pela DIPOA) estdao se coroando de
éxito, ja se engarrafando, no momento,
cérca de 340 mil litros por dia, esperan-

do-se atingir 440 mil (que é o consumo -

didrio atual) em novembro préximo.
Também foram debatidos detalhes re-

sumo, tratamento éste jA em plena pre-
_feréncia em paises da Europa ocidertal,
sendo que a. variedade “estdbilizacdo”

IX2 Semana do Lacticinista
Mesa que presidiu ao encerxamento._

pode e deve ser divulgada no Brasil, da-
das as vantagens que apresenta sObre a
pasteurizacdo comum do leite.

Pode-se garantir que a 92 Semana do
Laticinista foi coroada de éxito, sendo
que, para as préximas, éste éxito seria
ainda maior, organizando-se previamen-
te os programas, e, designando-se co-
missbes executivas para realizagdo das
providéncias aprovadas em plenario. Até
0 momento, tédas as conclusdes e deci-
sbes aprovadas morreram no nascedouro,
pois ninguém ficou incumbido de provi-
denciar a execu¢do das mesmas...

José Assis Ribeiro

(Transcrito da “Revista dos Criadores”)

IX? Semana do Lacticinista — Visita

\;')EPAN"Gamente a organizagdo dés-

-
; T

“Secretaria de Estado de Agri

sbbre contrdle. canltarlo das aguas de : | ~ ferentes & esterilizacdo do leite de con- ao estande da Companhia Fabio Bastos.

tura, Pecuéria e Abastecimento

) de Laticini ido Tostes
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II) Atividades de

Minas Gerais na

[ndustria de Laticinios

Pal:stra do dr, Assis Ribeiro, em reunifo

do “Rotary Club” — Dificuldade de
~ transportes, o mais grave problema — A
possibilidade dos 500 mil litros: diarios

A menos de mil metros do local onde
agora se eleva a maior fabrica mineira
de leite em pé, funcionou, até ‘ha bem
pouco tempo, um fI‘lgOI‘lflCO - justamente
o de maior matanca do- Sul de "Minas e
um dos maiores do Estado Montanhés.

Contingéncias econémicas desfavoraveis .

levaram-no a encerrar as atividades. Vol-
tando as vistas para um pouco mais lon-
ge no tempo, mas ndo muito no espago,
vemos neste bairro funcionar a maior
feira de gado de corte mineira, da qual
hoje sé restam lembrangas! De vinte e
cinco anos a esta parte, a totalidade das
charqueadas e a quas= totalidade das fa-
bricas de produtos suinos desta regido —
nédo poucas, foram, uma a uma, fechando
suas portas. Isso pelo fato de as ativida-
des rczlacionadas com a criacdo e o co-
mércio de gado de agougue e seus produ-
tos terem deixado de ser interessantes,
dada a despropor¢do entre os niveis de
produgdo das fontes fornecedoras infe-
riores a capacidade de industrializacao
dos grandes estabelecimentos, disso re-
sultando escassez de matéria-prima soé
adquirida a altos precos, anulando as ba-
scs econdmicas da atividade 1ndustr1al e
comercial,

Participamos da inauguracdo de  va-
rios déstes estabelecimentos, e o destino
. que os aguardava estava bem longe de ser
previsto na época do inicio das . ativida-
dades. E que para o éxito da iniciativa,
faltou uma série de elementos basicos,
muitos dos quais anahsaremos perfunc-
toriamente,

(0] quadro atual da inddstria - leiteira
na regifo de influéncia de Trés Coragoes
— Varginha — Lavras e v1zmhangas po-
de ser resumido no seguinte:

fo atinge 28) mil litroé diarios. Isso da a -

diminuta média de -menos de 2 litros por
alqueire! E esta regifio é tida como das
mais laticinistas do pais!

2 — Tbda esta produgao de 1e1te tem
sido absorvida pelas mais de 110 fabricas
de queijos e mantziga (entre grandes-e
pequenas). Como no ‘meio destas se ins-
talaram duas grandes fabricas de leite

"em p6 — a de Trés Coragbes, ora inau-

guarda, e a de Varginha, que fica a me-
nos de 30 quilémetros a ser inaugurada
ainda éste ano, verifica-se que as neces-
sidades de le ite sdo da ordem de 500 mil
litros diarios. ) -

3 — Bste grande niimero de fabricas -

de lacticinios se explica, de um lado, pe-
la rarefagdo da produgdo (esparsa por
uma area imensa) e de outro, pelas difi-
culdades de transporte, dado o fato de
nao existiram estradas de acesso aos
nucleos de producao.

4 — Por efeito déste grande numero
de fabricas, a concorréncia na compra do
lzite pelos industriais apresenta o maxi-
mo de intensidade. Disso resulta uma ele-
vacdo de preco (ndo correspondente a
elevacdo de qualidade) atingindo niveis
inexistentes em qualquer outra parte do
Brasil. Pode-se mesmo dizer que o leite
para 1ndustr1a nesta regido, é o mais ca-
ro do mundo' ‘No momento, ha fabri-
cantes pagando Cr$ 6,50 por litro de lei-
te, sendo comuns 0s pregos de Cr$ 5,50 e
6,00.

5 — Esta regiéo ainda nido tem tradl—
cdo leiteira, Os fazendeiros (com honro-
sas cxcecoes) se dedicam ao leite mais
por necessidade do que por vocagdo. A
principio foi a queda do gado de corte, e,
agora a visivel situagdo dificil do café, os
fatorcs de.maior interésse pelo leite,

"~ Esta falta de tradicdo na criagdo de
gado leiteiro e na produgéo de leite é ca-
paz de proporcionar & industria leiteira
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de precgos, justamente os dois fatores -

atuantes:

As grandes fabricas de laticinios exis-
tentes precisam. de muito leite,.e de pre-
¢o razoavel, a fim de trabalharem em
bases econdmicas. Prego razoavel sé6 é
possivel onde haja grande produgdo com
facilidade de transporte. )

Grande produgdo, isto é, os 500 mil
litros diirios — meta a ser atingida e
plenamente possivel mediante efetivagio
de um trabalho de fomento, de defesa sa-
nitaria animal e de orientagdo tecnologi-
ca. Diante da incapacidade dos: érgéos

oficiais .que, no momento, para os servi- -

gos desta grande regido s6 dispoem de

trés profissionais em veterinaria (que
nada podem fazer por lhes faltarem to--

dos os elem:ntos de trabalho), a Nestlé
organizou e estd executando um plano de
assisténcia vetermama, zootécnica e
agrostolégica ao produtor, que supre as
deficiéncias oficiais, na zona de sua in-
fluéncia.

Facilidade de transporte — éste é o
problema angustiante, visto se poder ga-
rantir que, no ponto de vista leiteiro, es-
ta regido é desprovida de estrados de ro-
dagem' A TFerndo Dias, ainda em obras,
j4 estad contribuindo mu1tc mas nao re-

k nucl"oe ‘de- produgao ‘isto &;

solvera 0 assunto de acesso. aOS

a
leiteiras. E sem este elemento

os
ceios de ex1to tem razdo de ser, -

Neste' partlcular, o plano mais inte-
ressante a ser pleiteado é 0 vigente em -
Calciolandia, na zona de influéncia da
fabrica de leite em p6 daquela localida-
de. Mediante acordo com os poderes pu-
blicos. impostos pagos pela industria lei-
teira local sdo aplicados diretamente na
constru¢do e na conservag¢iao de suas es-
tradas de rodagem de penetragdo! A adi-
¢do déste sistema em nossos ntcleos lei-
teiros serd o primeiro passo para o éxito
das nossas grandes fabricas de laticinios.

A abertura de estradas é da compe-
téncia exclusiva dos poderes publicos. A

“aplicacdo dos impostos da industria lei-

t.ira nas proprias estradas utilizadas por
ela, é a coisa mais razoavel e' mais de-
fensavel. Bastaria que os governos per-
mitissem isso, para que, em pouco tem-
po. se consigam os 500 mil litros diarios,
visto que os fazendeiros se propdoem a -
produzi-los, Os industriais ja tém fabri-
cas com esta capacidade, faltando soO-
ment> as estradas de rodagem para o
transporte.
(Transcrito de “O Jornal”)

SAUDE:

Mantenha somente vacas sadias. Ndo venda leite de vacas que tenham tu-
berculose, brucelose e mastite. Ndo use o leite de uma vaca com tbere contami-

- nado. Despreze o leite manchado de sangue ou anormal. Mantenha as vacas fora

de terra alagada ou 4gua estagnada. Bactérias deterioradoras do leite estdo. sem-

pre presentes na dgua estagnada

Mdquinas Junqueira S,
Indtstria e Comércio

Maauinas e Materiais para
Induastria e Lavoura

Av 7 Setembro, 969 - Caixa Postal, 132 - Fone 2505

0 mesmo mau éxito da industria da car-
1 — Numa area de 40 mil qullometros ne, que se arruinou dada a falta de base ; E'n((’t?lrjeﬁ(())UTEelke,graﬂco JUIhi de Fora »
EPAMIG :nte, ou sejam 150 mil al-  econémica em seu funcionamento +— por o ; inas "
. ,A) )dugao de leite, no momen-~ escassez de matéria-prima e por excesso

Secrefari d Estado de
del
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Sébre o teor em dgua das manteigas
depositadas em camara fria

Por Jacques CASALIS — Lucie
SERRES e Sonia AMARIGLIO —
“Le Lait” — Julho — Ago6sto —
1957.

Sob este titulo, Casalis, Sefres, dire-

tores, e Amariglio, chefe da, secdo qu1m1-
‘ca, do Laboratério do STIL _publicam

em LE LAIT, n. 307, 1nteressante memo- -

ria original, que nos propomos resumir.

Encarregado do contréle das mantei-
gas armazenadas, o Servico Technique
interprofessionnel du Lait encontrou di-
ficuldade na sua execucdo no que se re-
fere a coleta de amostras para provas
analiticas e organoléticas.

Para coleta desta amostra era neces-
sario retirar do local de armazenagem a
baixa tempsratura, as caixas escolhidas e
deixa-las por determinado tempo a uma
temperatura na qual, por descongelacio,
se pudesse cortar a manteiga ou enfiar-
lhe uma sonda. Devia verificar-se se isto
nao traria modificacdo do teor da agua
da manteiga e ainda se o resultado do
exame da amostra representava a com-
posicdo do produto.

Alguns interessados achavam "que as
variacbes térmicas bruscas, as quais a
manteiga é submetida, passando da tem-
peratura do depésito a descongelacao,
provocavam uma condensagdo do vapor
de 4gua atmosférica sdbre as paredes
frias dos cubos de manteiga, o que pode-
ria falsear os resultados.

Imagmou se entdo, para a coleta da
amostra, desembalar eompletamente um
certo nimero déstes cubos e corta-los em
dois, de modo a retirar a amostra no een-

tro da massa. Porém, isto traria a de-

. preciagdo comercial das caixas examina-
das e podia provocar contestacdes. Pen-
sou-se em retirar amostras com sonda de
comprimento suficiente, mas era neces-
sario deixar caixas, a temperatura ' am-
biente, certo tempo para o amolecimeri-

massa., Era ainda necessario
A)EPAMIGa foésse provada por um gru-

po de peritos; o exame de amostra obti-
da por sonda, permite apreciar as pro-
priedades organoléticas no momento; a
remessa da amostra podia nao permitir
igual aprcciagdo, pois, quanto. maior a
superficie da amostra com rela¢do ao vo-
lume, maiores sdo os riscos de oxidagao e
alteragao

O método de colota foi estabelecido

da maneira seguinte: as caixas sdo reti-
radas das camaras e colocadas a tempe-
ratura entrs 1 e 10°C, durante 24 a 36
horas. Sdo abertas entdo em uma sé fa-
ce. Com uma faca de ago inoxidavel, cor-
ta-se do cubo de manteiga, amostra, em
forma de pirdmide de péso de cérca de 3
libras. A caixa é logo fechada, a amos-
tra envolvida em papel empermeéavel;
conforme a circunstiancia é enviada pelo
correio em pequena caixa ou colocada em
geladeira de uma camioneta para remes-
sa ao Laboratorio,

Este método simples permite obter
amostra correspondente ao produto, em
particular quanto a umidade.

Para verificar se o método era reco-
mendével, era necessario examinar a re-
particdo inicial da agua na manteiga. Fo-
ram feitas experiéncias sObre cinco fa-
bricacoes diferentes:

a) sObre duas fabricacoes de manteiga
mal malaxadas que deixava exsudar go-
ticulas de agua; b) sdbre duas manteigas
normalmente malaxadas nas quais era
perfeita a reparticio da Aagua; -c) sobre
manteiga de fabricacdo continua onde a
reparticdo da &gua era também perfeita.

Logo depois da fabricagdo 100 k. fo-
ram repartidos em 4 caixas A, B, C, D
forradas de uma f6lha .dupla de papel
impermeével. De uma das caixas A, sdo
retiradas imediatamente amostras para
dosagem de &gua; as trés outras sdo fe-
chadas e colocadas no frigorifico a 15°C.

No fim de dois meses a caixa B, reti-
rada do frigorifico, é colocada durante 48
horas a temperatura ambiente de manei=

-Ex-Felctiano.

ra a assegurar a- descongelagdo; o cubo

de manteiga é desembrulhado e 3 amos-
tras colhidas, duas cortando-se no centro
de duas faces diferentes do .cubo, amos-
tra em forma de pirdmide; a terceira é

~ coletada no centro do cubo, depois de di-

vidi-lo em duas partes. As caixas C e D

- sdo retiradas do frigorifico respectiva-

mente no fim de 4 a 6 meses e os exames
feitos como para 0 caso antemor

As dosagens de umidades foram feitas.

aplicando-se o seguinte método do Labo-
ratério. Central do S.T.I.L.
ME‘TODO DE DOSAGEM DE
UMIDADE DA MANTEIGA
a) — Aparelhos: Cépsula de niquel de

70 mm. de didmetro e 25 de altura, Balan-

¢a analitica sensivel a’ 0,1 mg. Estufa per-
mitindo obter temperatura constante até
110° C. Dissecador com um bom desidra-
tante como cloreto de calcio.

b) — Técnica: Secar a capsula na es-
tufa regulada a 105° C. Resfriar no disse-
cador. Tarar a capsula e nela pesar 5 g.
de manteiga. Deixa-la véarias horas na
ecstufa a 105° C. Resfriar no dissecador,
Pesar. Colocar novamente na estufa e re-
petir as pesadas de meia em meia hora
até obter péso constante.

Para cada amostra a analise foi feita
em duplicata e s2 a diferenca entre as
duas determinagbes era superior a 0,3%,
recomecava-se.
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Os resultados obtidos pelos autores )
sdo mostrados detalhadamente em qua-
dros, p:rmitindo as conclusoes- seguintes:

1) A umidade da manteiga armazena-
da em cubos de 25 kg envolvidos em pa- -
pel apergaminhado, em caixas de madei-
ra, pratlcamente nao varia depois de 6
meses em camara fria a 15°C.

2) Para’ as mantelgas normalmente
malaxadas, a agua é repartida uniforme-
mente na massa - e esta reparticdo néao
varia durante. o armazenamento, O exa-
me ‘dos quadros mostra .que a diferenca
entre a umidade dosada. na. manteiga ao
sair da batedeira-e dep01s de armazenada
e szm importancia:

3) Para: mantelga, mal malaxadas' as
variacoes atingem (1%, uma malaxacgdo
insuficiente provoca heterogeneidade na
reparticdo da 4gua na manteiga, cujas
consequéncias podem ser graves no c¢aso
de controle.

4) A descongelacdo nio produz modi-
ficagdo do teor de agua e nfo se verifica
variagoes em consequéncia da condensa-
¢ao superficial.

As experiéncias permitem ver a pre-
cisdo do método de dosagem de agua por
dissecacdo na estufa a 105°C; para man-
teigas bem fabricadas as variacOes entre
duas analises atingem no maximo 0,3%.

Constam do trabalho, representacoes
graficas ¢ as experiéncias mostram que o
método adotado pelo S.T I.L., é satisfa-
torio.

Resumo e traducao de J. J. Carneiro Filho

Indistrias Reunidas

“Estamparia Juiz de Fora”

Latas de todos os tipos e para todos os fins.
Cartazes e Artefatos de folha de flandres

Mdaquinas para fechamento de latas, Pestaneiras,
carretilhas, placas, etc.

Rua Francisco Valadores, 108 - Telefones, 1790 e 1147 - Caixa Postal, 15
End. Teleg. “IRFAN” - Juiz de Fora - E. Minas

Fagundes Hetto §. 4.
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Selegaes Lacticinistas Mundiais

(ConclusﬁO)’

OTTO FRENSEL

18 — O Professor Sukehire Higuchi,
do Japdo declarou perante importante
congresso técnico que o yoghurt prote-
ge contra irradiacdes atomicas e seus
efeitos. 50 pessoas, sujeitas durante um
ano diariamente a acdo dessa irradia-
¢do, nada sofreram, por terem ingerido
diariamente um litro de yoghurt. Ainda
nio se sabe a que atribuir essa aclo
protetora, mas o Professor Higuchi
acredita que seja devido ao contetido
de cistina e glutationino do leite (1).

19 — O conhecimento da quantidade
de calor liberada durante a maturagao
dos queijos é de grande importancia na
projecdo e constru¢do das camaras de

- cura. Entretanto, pouco se sabe sobre o

calor desprendido durante a cura -dos
queijos. Recentes pesquizas demonstra-

ram que numa camara de icura com

16°C. 100 kg. do queijo tipo.“Romadur”
desprendiam 25 calorias por hora, mas
do queijo tipo “Limburgo” ‘somente 15
calorias e no tipo “Tilsit” até apenas 2
calorias por hora. Pode parecer muito
pouco, mas nas grandes fabricas de
queijo, pode ter muita 1m|p|0rtanc1a. 1).

20 — Alguns lacticinios suecos - estdu
introduzindo um novo derivado de lei-
te, denominado Laktofil” . geralmente
em saquinhos de matéria
de ser preparado com a
de gordura - desejada, de

- exigéncias dietéticas.

maneira a corresponder a eventuais
O seu paladar é
excelente, llﬂelramente a01do
crescente c.onsumo.

O “LAKTOFIL” ¢é preparado . pela
modificacdo de leite desnatado. A mas-
sa & aquecida até separacdo de 50% do
soro. Junta-se a quantidade “de. gordura
desejada e homogeniza-se (1).

21 — Constante aurﬁento de consumo

de alimentos embalados em. material

plastico, também traz aumento nos pro-
blemas respectivos. Como as porg¢des de
queijo, uma vez aberta a embalagem,
nac sao mais - protegidas, imaginou-se
nos E. U. A,, uma embalagem em mate-
rial plastico, inteiramente transparente,
para fatias individuais, ligadas entre
si, mas separadas por uma tira picota-
da a qual permite destacar a fatia que
se deseja consumir sem . expdr no am-
biente todo o contetdo. O contetido naoe
¢ tocado pelas maos do operador. Di-
versos dispositivos inclusive instala-
c¢bes de irradiacdo, permitem tal emba-
lagem em ambiente completamente es-
teril (1).

22 — O orcamento da Suécia pelo pe-
riodo de 1958/1959 prevé uma subven-
¢do de 180 milhdes de coroas (Cr3
432.000.000,00) para regular o .prego da
producdo leiteira. (1). °

23 — Como ‘COTltI‘Iblll(}ﬁo para a me-
lhoria da qualidade e da higiene, a Ale-
manha Ocidental concedeu ' durante o
ano de 1957 uma subvencio total de 400
milhdes de marcos (Cr$ ............
12.800.000.000,00). Esta subvencdo : ¢

concedida especialmente aos rebanhos

isentos de tuberculose e de brucelose.

(1).

24 — Na Holanda acaba de ser pa-
tenteado um processo de deshidratacio
de queijos que permite comercializar

os melhores queijos Edam e Gouda em
p6 com baixo teor de huini]jda'de. Con--

obtendo
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servado em ambiente fresco e seco, éste
produto tem conservagdo quase que ili-
mitada. Em virtude de sua alta concen-
tracao, éste queijo em po6 possue eleva-
do teor alimenticio. (1).

25 — Ap6s prolongadas experimenta-
coes e estudos, a Comissdao Alema de
Padronizag¢do acabha de propor a alte-

~-racdo do tradicional sistema ‘de deter-

minacdo da percentagem da gordura do

leite, segundo Gerber pela substituicdo
da pipeta de 11 ml. por outro de 10,75
. (1).

26 — Gracas ao fomento instituido
pelo Govérno Federal, a partir de 1.°
de novembro p. f. os Estados Schkswig-

Holstein da Alemanha Ocidental, forne-

cerao para leite- de consumo exclusiva-

“mente leite, proveniente de rebanhos

declarados oficialmente isentos de tu-
berculose e de brucelose. (1).

27 — Como no caso de queijo, que ci-
tamos sob n. 21, lancou-se nos merca-

»dos dos E. U. A., uma embalagem mini-

ma de mantelga,kcontendo cada uma 25
g. de manteiga,  em material plastico
unidos em séries de 50 tiras, ligadas
entre si e separaveis por perfuracdes.

O tipo de preparo dessa embalagem,
garante alta conservacdo, mesmo fora
da geladeira, tendo encontrado grande
aceitacdo nos restaurantes, bares, etc.

28 — Para a limpeza dos carros-tan-
ques, empregados no transporte de lei-
te, procede-se da_ seguinte forma na
Alemanha Ocidental. Uma vez esvazia-
do o tanque, enxagua-se com Aagua co-
mum, a seguir manualmente com uma
solucdo de limpeza adequada. Novo en-
xaguamento com agua comum, ¢ segui-
do com uma vaporiza¢io com vapor a
140°C, adicionado de " um desinfetante
aprovado, que ndo ataca as paredes in-
ternas do tanque. Esta vaporizacdo é

durante 10 minutos. Esse vapor desin-

_fetante penetra em tdda parte; o con-
~:densado cobre tddas as superficies in-
- lernas completa e igualmente., Em virtu-
‘de da tem!peratura relativamente eleva-
~da os tanques seicam rapidamente, bas-
'hnvdoxlevan_tar ligeiramente - as' tampas
~"n';s|pegéor.kA 4gua condensada que se -

feita sob uma pressio de 3 atmosferas -

junta no fundo, é retirada por uma sai-
a1 adequada. Assim o tanque fica pron-
lo para uso.
usinas do Interior pode ser efetuado
mesmo 24 ou 48 horas depois, sem ne-
cessidade de nova limpeza ou desin-
fecdo:. Este sistema é usado ha bhastante
lenpo sem . qualquer reclamacao. (1).

29 — A interferéncia prejudicial dos
assim chamados “bacteridfagos” na pro-
dicdo de queijos, manteiga,” fermento
latico, etc., acaba de ser evitada por um
técnico . irlandés que constatou que és-
tes organismos sdo eliminados pelo cal-
cio. Os “bacteriofagos  s@o onganismos’
que se encontram-no limite-do organi-
co e do anorganico. Um ingrediente
neutro a4 base de calcio, adicionado ao
leite, evita éste defeito que na Europa é
avaliado em 5% das perdas verlflcaldas

na fabricacéo do queijo.

30 — Consumo de mantelga em diver-
sos paises, como porcentagem do total
de gorduras comestiveis consumidas:

: %
Nova Zelindia .. 1 83
Australia 2 73
Suécia .~ e e 3 47
Franca .. .... .... .... ¢ 45
Dinamarca .. .. .. .... 5 29
Inglaterra .. .. ..... 6 24
Estados Unidos .. 7 17
Holanda .. ...... ...... 8 9

(segundo Haiselbach), in “Betriebswirt-
schaftliche Nachrichten”, Bonn Alema-
nha, 1958.

E o nosso Brasil ? No notavel traba-
lho “Balanco Alimentar do Brasil” 1955
—- 1956, mandado elaborar pelo Sr. Te-
nente-Coronel, Dr. Walter Joaquim dos

‘Santos, Secretario Geral do Conselho

Coordenador «e Abastecimento, encon-
trames 372.596 toneladas de gorduras
de tddas as espécies para o ano de 1953
incluindo 25.073 toneladas de manteiga
as quais portanto, represeritam 14%, em -

- todo o caso mais do que a grande na-

¢édo lacticinista Holanda com - apenas
9%, comio acima se verifica, a qual pre-

_fere comer margarina e exportar man-

teiga, tal como os Estados TUnidos,

"crlando assim, 08 .casos “oritndos dos
exehdentlsy N g

:ayﬁz‘ncs..

Um novo enchimento nas -
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A’guas Residuais dos Laticinios

- Nas fabricas de produtos lacteos obtém-
se um volume relativamente grande  de
" aguas residuais que devem ser elimina-
das para bem da satde publica. Os téc-
nicos do Ministério da Agricultura dos
Estados Unidos acabam de encontrar um
método simples e econémico  para tal
fim. o
‘Estas 4guas, em geral, deixam-se es-
correr para os rios e ribeiros, resultando
isso_em contaminagdes perigosas para 0s
séres humanos, e também para o gado.
As bactérias aerdbias assim ‘desenvolvi-
das consomem grande quantidade do oxi-
génio da agua, consequentemente, a mor-
te dos peixes e outras formas de vida .
aquatica. Como isso provoca o mau chei-
ro e a putrefacdo aumenta, prejudicam-
se gravemz=nte as granjas e campos de
recreio por onde tais aguas passam.

Muitos esforgos tém sido envidados ha
anos para se encontrar um sistema de de-
puragdo. O método corrente emprega-
do para as aguas de c¢sgoto é dispendioso.
Além disso, o poder de contaminagdo das
aguas residuais dos laticinios é trés ou

quatro vézes superior ao daquelas.

Alguns Estados estabeleceram leis proi-
bindo o escoamento das aguas residuais
dos laticinios para os rios e outras cor-
reéntes de agua semelhantes.

O método de purificacdo de que fala-
mos foi criado pelos técnicos do servigo
de Inizestigagc‘)es Agricolas, de coopera-
¢do com os peritos da Universidade de
Pennsylvania.

A agua residual entra num tanque em
que hd uma camada de lama bacteriana;
retira-se do tan;:jue por meio de boinbas
e volta para éle mediante aspiradores que
fazem borbulhar o ar na massa. Produz-
se assim lama ativada que destréi as subs-

) E PAM I Gmcas (principalmente protei-

-
L 7. R ) Segue-se um processo

P —
-+ Secretora de Estado de Agricltura, Pecudria e Abastecimento
de Latici ido Tostes.

de arejamento que dura 8 a 16 horas
consoante a quantidade de residuos, dei-
xando-se assentar a lama. A agua que
estd por cima, na parte superior do tan-

. que, ja isenta de contaminacdo, é extraida

e escoa para a corrente natural de agua
ou pela tubagem comum de drenagem.
O sedimento assente no fundo serve de
iniciador da operagao de tratamento do
dia seguinte.

Para se obter o sedimento da primeira
vez empregé-se a agua residual do lati-
cinios, juntando-lhe bactérias do solo,
leite fermentado ou lama ativada, e sub-
mete-se ésse ao processo de arejamento.
Em poucos dias o povoamento bacteria-
no tem alcangado o equilibrio desejado:
o desenvolvimento das bactérias e a
auto-oxidacdo mantém o sedimento den-
tro da atividade biolégica atingida, sem-
pre que a agua corra com uniformidade.
A contagem bacteriana pode aumentar
ou diminuir; isso depende da quantida-
de de residuos em tratamento.

Para operagdo de tratamento rapido
e econdmico é necessario a quantidade
adequada de oxigénio e elevada concen-
tracdo de bactérias. - Estas utilizam 1,4
quilos de oxigénio por cada quilo de s6-
lidos lacteos. A determinacdo da quanti-
dade de oxigénio retirada do residuo, é
o primeiro passo-a dar para estabelecer
o sistema de depuragao. :

O sistema trabalha automaticamente,
livre de irregularidades ¢ limpa-se por
si mesmo. Poupa msis de 90% de méio-
de-obra. Apenas exige um tanque, ener-
gia elétrica, aspiradores e uma espécie

de relégio para a funcdo automatica.-

Pode ser construido por menos da térca

parte do que custa uma instalacdo depu-

radora comum.

Ex-Felctiano
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O leite é, praticamente, o alimento
mais perfeito da natureza. Sendo éle
tdo bom, constitui, também, excelente
meio para desenvolvimento de germes

de moléstias e bactérias.

R:quisitos de um bom leite: Vacas li-
vres de ’doengas;' manuseadores do leite
livres de doencas, método de pfoducdo
cuidadosamente higiénicos; vasilhames
e equipamentos, esterilizados; pasteuriza-
¢80; armazenamento ‘em boas condigoes
de frio. )

O leite pode ser contaminado e- carre-
gar tuberculose, febre tiféide, inflama-
cdo séptica da garganta e, em menor
propor¢do, outras moléstias, Portanto,
as vacas devem ser isentas de doengas,
a fim de que o leite nao seja por elas
contaminado.

Manuseadores do l:ite — Ordenhado-
res empregados de postos de recepcio e
tratamento devem ser isentos de molés-
_ tias. Causas de contaminacfo bacteriana
devem ser afastadas ou mantidas tdo pe-
quenas, quanto possivel, pelo afastamen-
to de poeiras e sujeiras do leite e pelo

uso de utensilios e equipamentos esteri-
lizados.

- Para salvaguardar a salubridade do lei-
te e também aumentar seu tempo de ar-
mazenagem, éle deve ser pasteurizado.
A pasteurizagdo mata as bactérias e ger-
‘mes de moléstias. O organismo da tuber-
culose é o mais dificil de se matar. Isto
’ pode ser conseguido pelo. esquentamento

do 1e1te a temperatura ou pasteurizacio. a
1620 F — (72° C) durante 15 cegundos
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Devera o Leite Possuir Condicao
de Salubridade

Requisitos que a Técnica Determina

r .

Baixas temperaturas diminuirdo o de-
senvolvimento das bactérias, ‘mantendo
baixa a sua multiplicagdo. A fervura do
leite, ndo obstante dar um sabor de co-
zinhado ao leite, é no entanto o método
normal das donas de casa tornarem o

leite s@o e prolongar o seu tempo de
conservagao.
A pasteurizagdo — E feita mecénica-

mente pelo contréle ‘do tempo e da tem-
peratura. Todo o equipamento moder-
no de pasteurizacdo tem um termémetro
registrador, a fim de ser controlada toda
a operacdo.

Isto elimina a necessidade dos consu-
midores fervem o leite, dando-lhe ain-
da um sabor superior, que nio possui o
leite fervido.

Composicdo do leite — A composicdo
do leite variard de acérdo com as vacas,
e até as mesmas vacas produzirdo leite
de composigdo variavel em diferentes tem-
pos, estacOes, estigios de lactacdo e ou-
tras causas.

A maioria dos

7

mercados é

leites existentes nos
estandardizada nas usinas de
beneficiamento, de maneira a ter um
conteuido uniforme, standard, de gordu-
ra, que preenche os padrdes exigidos
de gordura e ndo gordurosos, sélidos. A
maioria dos padr6es exige cérca de 3,25‘
a 3,6 por cento de gordura. Algumas usi-
nas usam uma percentagem de 4%.

Mais de 5.000 analises de leite mos-’
tram a segulnte comyp wOSI(}’O média:
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Gordura ........ e 3,9% Percento de Percento de
Caselna ....oovvvvnninnnnn. 2,5% gordura sélidos ndo
Albuming ........v.eiiinn.. 0,7% : gordurosos

Lactose (acucar de leite) ... 5,1% / 3,00 | 8,05

Cinza ,..ovvvniiinnn... oo 0,7% :3;,5(5] g,gg

Agua ...l [RRRRREE 87,1% 4:00 | 9:00

: 450 | 920

100,0% 500 | 9,35

. 550 | 950

Em adicdo, contém éle também impor- 6,00 [ 9,60

‘tantes vitaminas. Geralmente conside-

ra-se o leite como tendo dois tipos de
componzntes. A gordura, geralmente
chamada gordura-da manteiga, e 0s so-
lidos ndo gordurosos. Quando a percen-
tagem de-gordura aumenta em leite nor-
mal, aumenta também os sélidos néo
gordurosos porém ndo na mesma pro-
porcgéao. Portanto o leite de vacas ou re-
banhos de alto teor de gordura €& mais
rico que os de baixo teor.

Contetido médio dé gordura e soélidos
nio gordurosos do leite:-

Este fato fornece uma base para pre-
¢os variaveis do leite, d= conformidade
com o seu conteuido total de solidos, de-
pois do qual é estandardizado para o
consumidor. -~

Se uma vaca da leite de 3,0% de gor-
dura, devera ter 11,06% de sélidos sola-
veis totais, enquanto outra que produza
l:ite com 6,00 devera ter 15,6% de soli-
dos. O consumidor ‘deveria comprar leite
baseado no seu valor alimentar e salu-
bridade, pois, nestas condigbes, & muito
bom sob o aspecto nutritivo.

POEIRA E MOSCAS:
POEIRA:

Evite a alimentacio com feno logo antes ou durante a ordenha. Mantenha a
poeira fora do leite por ter o ar do estdbulo razoavelmente livre de poeira du-
rant2 a ordenha. As teias de aranha recochem poeira. Retire-as do teto, paredes,

caibros e ventiladores.

As moscas sao 1mundas, Elas espalham malss. Depositam sujeiras nas pa-
redes, janelas, teto e equipo. Atormentam as vacas, o que pode reduzir o fluxo
de lzits, U’a moésca pode levar milhares de bactérias ao leite.

Esc Itorio

Rua Marechal Deodoro, 412

A)EPAMIG Daralba dD ful L. J.

Construcées Civis, Rurcns e Industriais - Entrepostoq
Fébrica de Laticinios - Uzinas de Beneficiamento de Leite
‘Projétos e Execucdes

iveira Mironda

Newton de Ol

Residencia

Rua Bardo Ribeiro de Sa, 315

Tostes
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Aspectos da Indistria de Laticinio no
Noroeste de Sdo Paulo |

A industria de Laticinios no Noroeste
do Bstado de Séo Paulo, encontra-se bas-
tante desenvolvida, apesar de encontrar
algumas dificuldades, especialmente no
fator climético, pois o calor é intenso.
“omo funcionario da D.IP.O.A, que sou,
visito intimeras cidades onde fico em con-
tacto direto com fabricas de laticinios.
Nessas visitas, tenho tido oportunidade
de .ycrificar o seguinte.

Em Lins, uma boa, grande e adian-
tada c1dade do interior paulista, encon-
tra-se uma grande indUstria, que € a Co-
opzrativa de Laticinios Linense Ltda.
Estd sob a direcdo de um dindmico ge-
rente. A fabrica foi ampliada. O prego
do leite elevado incentivando, assim,
o aumento de producdo, por parte dos
vendedores. O trabalho foi aumentado;
duas turmas de trabalhadores revezam-se
diurna e noturnamente.

Promissdo, como o préprio nome diz,
promete muito, para o futuro. Ha ai
uma grande firma, Silvestre & Silvestre.
Esta firma espalhou em diversos pontos,
o seu setor de acdo: ha intimeros postos
receptores de leite, de desnate e uma
fabrica satisfatoriamente aparelhada, Em
sua fabrica, a média didria de producéo
de manteiga é de 1.309 quilos. Os ou-
tros derivados do leite sdo ali mesmo
tratados, tendo diversas aplicagdes. Um
dos produtos principais é a caseina.

Avanhandava é uma pequena cidade
cujo nome é de origem indigena. Encon-
trei ali a Induastria de Laticinios Ava-
nhandava Ltda. Modesta, porém apre-
senta produto. esmerado na fabricacdo.
Ali fabrica-se apenas manteiga porém ja

- se cogita de ampliar a inddstria, acres-

centando-lhe uma fabrica de queijo.
Em Penapolis existe a Industria de La-
ticinios de Penapolis Ltda. Ai se fabri-
cam os afamados produtos “Campesina”.
Os proprietarios, cientes de que s6 po-

‘derao obter bons produtos com boa ma-
téria prima, incentivam os criadores a
~selecionar e melhorar o seu gado, com a

dlstrlbulga,o da revista “Gado Holandés”.
E uma medida que deveria ser adotada
Vtkodlos aqueles que desejam elevar ©

indice hlglemco da matéria prima. essa,
a de orientar os mesmos favorecidos em
conhecimentos no sentido de terem me-
lhor gado, melhor leite, melhor venda..

Em Birigui ha a .industria de Latici-
nios Birigui Ltda. com boas instalacoes
e produgdo relativamente  satisfatéria,

levando-se em conta, o tempo. de funcio-

namento desta fabrica.

Aracatuba é uma bela cidade, asfaltada
e d= aspecto encantador. Enriquece sua
vida comercial a firma Alves Azevedo
S/A, fabricantes do tradicional produto
“Viaducto”. E uma grande fabrica.

Nota-se certa deficiéncia na manipu-
lagdo e entrega, havendo uma tolerancia
na venda do leite cru, que é consumido na
cidade, o que de maneira nenhuma tem
a ver com a industria acima referida.
Apenas 1/3 da populacdo consome leite
pasteurizado, da pequena usina de pas-
tzurizacdo ali existente. A populagido
nao tem c¢ habito de usar o leite pasteu-
rizado. S8o poucos os que conhecem o va-
lor da pasteurizagdo, uma salvaguarda pa-
ra a saude do consumidor.

Andradina possui uma bem aparelha-
da fabrica de manteiga. £ da Industria
“Irsa” S/A. Ja se estuda um meio de
fabricar ali, a manteiga pasteurizada.
Providencia-se também a construcdo de
uma fabrica de queijo.

Ruy Moreira de Alvarenga
Promissdo, 17 de junho de 1958.
Exmo. Srs. Diretores da
Revista do Instituto de Laticinios Candi-

do Tostes
Juiz de Fora

Como "ex-aluno do Céandido Tostes,
achei quz seria proveitoso deixar nas
paginas desta revista, o relato do que te-
nho verificado a respeito da producao de
laticinios, num pequeno trecho de nosso
pais. Pensei que seria interessante acom-
panharmos através das experiéncias de
outros ex-alunos.em outros pontos o de-
senvolvimento de producdo nos meios in-
dustriais.

Aqui ficam, pois, a mlnha experlen-«
cia e a mlnha sugestao. .

Ruy IIOfe ra.de Alvarenga”
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Curso de tretnamento

‘em Lacticinios

Retormna da D1nc:marca o Professor
Eolo Albino de Souzct

Prof. Eolo Albino de rSouza
Chefe do Servi¢o Industrial do I.L.C.T.

No dia 21 de outubro chegou ao
Instituto de Lacticinios ‘“Candido Tos-
tes o Professor Eolo Albino de Souza,
bolsista da F.A.O., na Dinamarca, Du-
rante cérca de 5 meses o ilustre professor
de Tecnologia da Fabricacdo de Queijos,
do LL.C.T. esteve na Dinamarca e na
Suécia. Neste altimo pais permaneceu 15
dias a convit> da Alfa Laval.

A Revista entrevistou o festejado
Técnico, que assim se expressou:

“Na Dinamarca frequentei o Curso de
Treinamento de Lacticinios, realizado pe-
la F.A.O. com a colaboracdo do Colégio
Real de Agricultura e Veterinaria, curso
éste que teve lugar do dia 6 de junho a
20 de setembro do corrente ano, Os parti-
cipantes foram em nimero de 30 e pro-
cederam de 14 diferentes paises das Amé-
ricas do Sul e Central e da Asia.

O curso, cuja lingua oficial foi a in-
glésa, constou de uma parte teoérica e ou-
tra pratica, bem como de excursdes, visi-

barte tedrica foram ministra-
A)EPAMIG ou palestras, por professores

do Colégio Real de Agricultura e Veteri-
naria, professdres de Escolas de Lactici-

nios, conselhelros de 1act1c1mos gerentes
- de lactxcmlos etc.

A parte pratica constou, principal-
mente, de estagios em fazendas e fabri-
cas de lacticinios, num periodo de 8 se-
manas. Para isto os participantes, agru-
pados 2 a 2, foram mandados inicialmente
a 3 fazendas de diferentes tamanhos, on-
de permaneceram 3 semanas, sendo uma
semana em cada. Os participantes hospe-
daram-se nas préprias fazendas, vivendo
juntamente com os fazendeiros e suas fa-
milias e tomaram parte nos trabalhos
diarios, recebendo instrugdes e orienta-
goes sObre os mesmos.

A seguir permaneceram os participan-
tes do curso em 5 fabricas de lacticinios
de diferentes condigoes e tamanhos du-

rante cinco semanas, sendo 1 semana em
cada. Também nestas fabricas fomos hos-
pedados pelos gerentes das fabricas e pu-
demos observar e tomar parte nos traba-
lhos de recepcao de leite, analises de ro-
tina, desnate e pasteurizacdo de leite e
creme, fabrico de manteiga, queijos, leite
em pé, leite condensado, coalhadas, etc.

Em excursdes percorremos quase toda
a Dinamarca, através de suas excelentes
estradas, visitando fabricas de lacticinios
e de materiais e maquinas para lactici-
nios, escolas de lacticinios, fazendas ex-
perimentais, fabricas experimentais de
lacticinios, etec.

Pudemos, assim, aquilatar bem o alto
grau de progresso da agricultura, pecua-
ria-e industria de lacticinios na Dinamar-
ca, bem como adquirir ensinamentos va-
liosos nos referidos setores.

Licoes ministradas no Curso de Tre1-
namento em Lacticinios:
1 — Dinamarca social e econdémica

Ex-Felctiano
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" 2 — Producdo agricola e tipos de fa-

zehdas na Dinamarca.

3 — Desenvolvimento econdmico da
agricultura dinamarquésa,

— Dinamarca: Educagio geral,

5 — Servigo de extensdo agricola e Fa-
zendas Pilotos.

— Movimento cooperativo dinamar-
qués e Histéria da Indistria de
Lacticinios.

— Coopearativas de lacticinios na Di-
namarca.

— Sociedades cooperativas dentro da
industria dinamarquésa de lactici-
nios.

- Atividade -experimental na indus-
tria de lacticinios dinamarquésa.

— Organizacdo da industria dinamar-
quésa de lacticinios.

dinamarquésa de lacticinios.

— Treinamento pratico e educacéo
mais elevada na industria de lacti-
cinios da Dinamarca.

— Organizagao do contrble oficial na
induastria de 1act1c1nlos dinamar-
marquésa.

14 — Importancia econdémica e relagdes
internacionais da industria dina-
. marquésa de lacticinios.

15 — Organizag¢do de uma campanha
contra a mastite,

16 — Racas de gado,

17 — Recordes de racas e livros de re-
gistro.

18 — Testaqdo a progénie do gado leitei-
ro.

19 — Alimentacdo do gado leiteiro.

— Servico de extensdo na 1ndustr1a

20 — Meétodos de ordenha e mampula 0 -
do leite nas fazendas. :

21 — Esterilidade e 1nsem1naga0 do gado -

22 — Mangjo e estabulacdo do gado lei-
teiro.

.23 — Controle das doengas infecciosas do
gado.

24 — A composicdo do leite.

25 — Transporte e recepc¢ido de leite.

26 — Condigoes. técnicas- do beneficia-
mento do leite de consumo,

27 — Organizagdo e fatores econdmicos
ligados ao suprimento de leite de
consumo. -

28 — Producdo de Ice Cream.

29 — Contaminacido do leite.

30 — Limpeza e desinfecgdo,
31 — Revelacdo de adulteracdes do leite.
32 — Modificagdo quimica do leite pelo

calor.

33 — Analises quimicas de leite e lactici-
nios. .

34 — Leites evaporado e condensado.

35 — Leite dessecado, reconstituido e re-
combinado. )

36 — Leite condensado e leite em pd.

Aspectos econdémicos.

37 — Classificacao de. leite.

38 — Pagamento do leite,

39 — Equipamento técnico para a indus-
tria de lacticinios,

40 — Producdo de manteiga.

41 — Producao de queijo.

42 — Leites fermentados.

43 — O valor nutritivo do leite e dos lac-
ticinios.

44 — Suprimento de agua e tratamento -

das 4guas residuais.-

IRMAOS CAVAI.CANT!

. RUA DAS FLORENTINAS, 229 — RECIFE —PERNAMBUCO
END. TEL. IRCACIA N
ESPECIALIZADOS EM REPRESENTACAO, DISTRIBUIQAO E
IMPORTAGAO DE PRODUTOS DE LACTICINIOS
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Associacdo Atlética “Candido Tostes”

Foram realizados no periodo de 23 de
Setembro a 3 de Outubro de 1958, os XV
Jogos Universitarios da Liga Universita-
ria Juizdeforana de Esportes.

Tais jogos foram disputados pelas
Associagdes Atléticas das Escolas: “Cén-

dido Tostes”, Engenharia, Farmacia e
Odontologia, Ciéncias Econdmicas; Direi-
to e Medicina. Y

As modalidades "“de jogos apresenta-
das foram as seguintes: Atletismo, Bas-
quetebol, Voleibol, -Futebol, Futebol de
Salao, Natacdo, Ténis, Ténis de Mesa e
Xadreés. ’ ' /

ATLETISMO

Nesta modalidade o Instituto de Lac-
ticinios “Céndido Tostes” foi bastante fe-
liz, tendo-se sagrado campeao.

Resultados conseguidos pelos atletas
do Instituto de Lacticinios Candido  Tos-
tes: s

stituto de Laticinios Candido Tostes

- e - . e e

100 METROS RASOS

1° lugar — Altamiro Moser

20 lugar — José Gomes Ribeiro
200 METROS‘RASOS

1° lugar — José Gomes Ribeiro

20 lygar — Altamiro Moser
800 METROS

'1° lugar — Altamiro Moser

20 lugar — Francisco Vitorino
1.500 METROS

10 lugar — Altamiro Moser

29 lugar — Francisco Vitorino
ARREVESAMENTO 4 X 100

2° lugar — Altamiro, Délcio, José Go-
mes e Ivo.
SALTO EM EXTENSAO

20 Jugar — Altamiro Moser
SALTO EM ALTURA

20 lugar José Dias Ibiapina

49 lugar Temistocles Vieira

[ s ORI L D m DRSSP, A 3 PRI R S |
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© SALTO COM VARA
20 lugar — Sebastido José dos Santos
39 lugar — José Gomes Ribeiro
SALTO TRIPLICE

30 lugar — Ivo Gongalves Braga
5° lugar — José Gomes Ribeiro
ARREMESSO DE DISCO

1° lugar — José Luiz Monteiro de  Cas-
tro

6° lugar — Altamiro Moser

LANCAMENTO DE DARDO

20 lugar — Paulo Bomtempo
3° lugar — Volney Passos

LANCAMENTO DE PESO

3° lugar — José Luiz Monteiro de Cas-
tro '

BASQUETEBOL

Candido Tostes — 39 x Medicina — 48
Candido Tostes x Direito (venceu Céandi-
do Tostes por W O)

Céandido Tostes 47 x C. Eéonémiéas 57
Colocagao: 4° Lugar.

Componentes: José Luiz, Délcio, Paulo
Bomtempo, Altamiro, Luiz Paulo,
Francisco Valle, Jorge Ribeiro e Er-
nesto Liva. -

FUTEBOL

Candido Tostes 3 x Medicina 2

Candido Tostes 4 x Direito 3

Candido Tostes 2 x F. Odontologia 6

Colocacao: Vice-Camped A. A. Candido
Tistes. A

Componentes: Jodo Batista, José Gomes,
Volney, Jorge, Cristovam, Joaquim,
Oto, Paulo, Moacir, Altamiro, ‘Enéas,

Sebastiao José, Ruy, Lucilio, Adson,

Temistocles, Luiz de Mattos e Mas-
sahiro.

FUTEBOL DE SALAO

Candido Tostes 1 x Odontologia 0

Candido Toste 7 x C. Econémica 2
Candido Tostes 4 x Engenharia 8

S ,’ TInstifiito. de  T.acticiniog. “Candida . Tonetec?: Ranine. da Futahal:
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Classificagao: Vice-Campea A. A. Céndi-’
do Tostes.

Componentes: Amaury, Luiz de Mattos,
José Gomes, Volney, Paulo Machado,
Sebastiao -dos Santos, Altamiro, Cris-
tovam, Délcio.

- NATACAO
400 METROS‘CRAWL
20 l,ugar’ — Paulo ‘Bomtempo
40 lugar — Ernesto Liva
100 METROS CRAWL
4° lugar — Ernesto Liva
6° 1.ugar — Dante Nolasco
100 METROS COSTA
6° lugar'—— Jarbas Vidal

ARREVESAMENTO 3 X100

3° lugar — Paulo Bomtempo, Jarbas,
Ibiapina.

TENIS ~

Candido Tostes 0 x Medicina 2

Candido Tostes 2 x C. Econoémicas 0

Candido Tostes x Direito (Candido Tos-
tes venceu por W O)

Colocagao: 3° Lugar,

Componentes: Altamiro, Délcio, Volney

Marques,

TENIS DE MESA

Candido Tostes 5 x Direito 4
Candido Tostes 0 x Engenharia 5

Colocagéo: 4° Lugar.

~ Céndido Tostes x Direito (Venceu Candi-
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Candido Tostes 1 x F. Odontologia 5
Colocacao: 4° Lugar.

SOCIAIS

ANIVERSARIOS DE ILCTIANOS

Componentes: Paulo, Altamiro, Jvosé Go-

mes, Alney e Jorge.

VOLEIBOL FEVEREIRO

4 — Dr. Rogério de Albuquerque Ma-

ranhdo — Inspetor Chefe da I. R.

do Rio de Jancziro.

José Wilbaur Junqueira de Barros

— Técnico em Lacticinios.

6 — Mario Moreira de Carvalho — Téc-
nico em Lacticinios. .

8 — Adson Furtado de Souza — Aluno
do 1° ano do CIL,

11 — Albzrto Mendes de Oliveira — Téc-
nico em Lacticinios.

— Fausto César Belloti —

em Lacticinios.

— Temistocles Fabiano Vieira de Sou-
za — Técnico em Lacticinios.
Sebastiao Speranza Paiva — Téc-
nico em Lacticinios.

Candido Tostes 2 x Direito 1
Candido Tostes 0 x Engenharia 2

Candido Tostes x Medicina (Venceu Medl- )
~cina por W O).
Componentes: Altamiro, José Luiz, José

Jader, Volney, Ivo, Temistocles,

XADRES Técnico
Céandido Tostes 0 x Engenharia 2 ) ‘
Candido Tostes 1 1/2 x C. Econdmicas
11/2 16 —

ra — Técnico em Lacticinios.
— Nilton Borrajo Cid — Aluno do 1°
ano do CIL.
18 — Aluizio de Aquino
Professor do Instituto.

do Tostes por W O)
Classiﬁcagéo 3° Lugar.
Componentes Cristovao (DIPOA) e Se-

bastido José.

Andrade —

Reinaldo Gomes de Carvalho —
CLASSIFICACAO FINAL Aluno do 1° ano do CIL.
. ' Félix Valentim Leite — Aluno do
19 Lugar — Engenharia 1° ano do CIL.
2° Lugar — Medicina Jacinto Bittencourt Godinho —
3° Lugar — Candido Tostes Técnico em Lacticinios.
. . . Francisco Vitorino de Miranda —
o —
40 Lugar Farmacia e Odontologia Téenico em Lacticinios.
o D
5° Lugar Direito ) José Sérgio Sampaio — Técnico
6° Lugar — Ciéncias Econdmicas. em Lacticinios.

D.T.—A. A C.T. :
. MARCO

INSTITUTO DE I.ACTICINIOS CANDIDO TOSTES

matnculcxs abertas para o

CURSO DE INDUSTRIAS LACTEAS

Exame de Admisséo 'n'o‘ydia’,16 de fevereiro de 1959

,A)EPAMIG

Teéfilo de Almeida Costa — Téc-
nico em Lacticinios.

Nivaldo Giovanini — Técnico em
Lacticinios,

Wanderly das Dores Coelho — Téc-
nico em Lacticinios.

Paulo Sebastido Machado — Téc-
nico em Lacticinios,

17 — Joaquim Alney Gorgulho Junquei- -

17 — José Omar Osério da Fonseca ' —
Técnico em Lacticinios.

19 — Armin Wezge— Aluno da 22 série
do CIL.

22 — José Dias Ibiapina e Silva — Téc-
nico em Lacticinios.
— Dr. José Marcelino da Rosa e Silva
Neto — Engenheiro-Agronomo.

25 — Amaury José Costa — Técnico em
Lacticinios.

30 — Dr. José Vieira de Aguiar — Ex-
professor do ILCT.

31 — Paulo Tarcisio Bomtempo — Téc-
nico em Lacticinios.

ENLACE MATRIMONIAL

No dia 6 de dezembro do ano recém-
findo realizou-se a cerimoénia religiosa do
casamento do Dr. José Pedro Bomtempo,
Técnico do Instituto de Lacticinios “Céan-
dido Tostes”, com a senhorita Dircinéa
Maris Lacerda, na Matriz de Nossa Se-
nhora da Gléria. Parabéns.

NORDESTE

Em gobso de férias partiu para o Esta-
do de Alagoas, no dia 2 de dezembro, em
companhia de sua espbsa, D. Neuza Car-
valhaes de Albuquerque, o Prof. Hobbes
Albuquerque, Chefe do Servigco de Ensi-
no do L.L.C.T.

EXCURSAO — Curso Técnico

Em companhia dos Professéres Cid
Mauricio Stehling e Osmar Leitdao, os
alunos que concluiram o Curso de Indus-
trias Lacteas, em dezembro de 1958, fi-
zeram uma proveitosa excursio, visitan-
do a industria de lacticinios do Estado do
Rio, Séo Paulo e Sul de Minas.

EXCURSAO — D.I.P.O.A.

Os veterinirios que terminaram o
Curso Avulso de Aperfeicoamento e Ins- -
pecdo Sanitaria de Industria de Lactici-
nios, realizado no IL.C.T., em compa-
nhia dos Professéres Homero Duarte Cor-
réa Barbosa (orientador) e Cid Mauricio
Stehling, visitaram importantes estabele-
cimentos de lacticinios no Distrito Fede-
ral, em Barra Mansa, Cruzeiro e Rezen-
e
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Mé.rca, AZUL (forte) b
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