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LEITES FERMENTADGS
“Coalhadas medicinais”

MANOEL L. ARRUDA BEHMER
Departamento da Prod. Animal

De ha muito se exalta o valér das culturas de fementos
lacticos para substituir e controlar a fléra bacteriana intestinal.
Com essa finalidade esta indicado o uso de coalhada, ndo s6 aos
individuos com perturbagdes gastro-intestinais, mas sobretudo
aqueles que desejam  zelar pela integridade do seu funciona-
mento intestinal.

A fermentagdo lactica é usada desde tempos imemorais,
existindn tipos os mais variados, capazes de satisfazer todos os
paladares. Estes tipos foram sempre usados como “coalhadas
medicinais”. Cada povo atribue a sua coalhada as mais diver-
sas propriedades, tendo cada qual seus apreciadores. Entre os
tipos mais comuns encontramos: a coalhada, Kefir e o Yo-
ghourt.

Dos leites fermentados, considerados coalhadas medicinais,
devem 'excluir-se' os obtidos por meio de coalho, pois destitui-
dos: de' valor terapéutico, sdo de dificil digestao e, desprovidos
de aroma e sabor proprios. Também devem ser excluidasi as
coalhadas naturais, assim chamadas porque: sdo obtidas: pela
simples exposi¢do do leite cru ou pasteurizado aos germes de
ccntaminagdo (do vasilhame ou do ambiente). Fstes . leites, se,
as vézes, tém aroma e sdo agradaveis ao paladar, podem tam-
bém ser distituidos de qualquer valdr terapéutico, ou até se-
rem prejudiciais devido a fermentacdes téxicas que néles se
podem.  produzir.

Os leites fermentados de valér medicinal sdo obtidos com
culturas selecionadas, ditas nobres, e apresentam quando pre-
parados convenientemente, sabor, aroma e consisténcia agra-
daveis e proéprias.

Séo as seguintes as principais caracteristicas dos tipos mais
mencionados :

Coalhadas — Do grupo de leites fermentados a coalhada é
o de paladar mais suave. E’ obtido por uma associagdo varia-
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vel de germes de acordo com o fabricante ou marca; predomi-
nam os Streptococcus lactis e o Lactobacillus lactis. Para a coa-
lhada ter maior valér medicinal, devera conter o Lactobacillus
acidophillus (lactobacillus Moro), o germe por exceléncia re-
novador ou melhorador da flora intestinal.

Para que adquira aroma especial e consisténcia cremosa
agradavel, os fabricantes mais qualificados acrescentam o
Sireptococcus cremoris.

Yoghourt — E’ originario dos paises do sudeste da Europa
(Bulgéria, Turquia, Sérvia, Grécia, Ruménia). E’ também de-
nominada coalhada Bulgara. Constitui um alimento popular
desde épocas remotas. E’ atribuida ao seu uso constante a lon-
gevidade comum aos bulgaros.

Néle, sdo encontrados em associacdo o Streptococcus ther-
mophilus e Lactobacillus bulgaricus.

Kefir — O Kefir, chamado também Kephir, Kyphir,
Katir e Kipp, foi, durante muito tempo, conhecido apenas pe-
los povos montanheses da regido caucasica. Preparado com lei-
te de ovelha ou de cabra, é chamado de “milho do Profeta”. E’
leite de fermentacdo 4cida e alcbolica, provocada pela agdo dos
germes contidos nos “grdos de Kefir”, usados na sua prepara-
cio. B’ o Kefir uma associagdo de numerosos germes, como o
Luctobacillus lacticus, Streptococcus lactis, Lactobacillus cau-
casicus & um levedo, o Sacharomyces kefir, que é o responsa-
vel pela fermentagdo alcdolica.

Quando recentemente preparado, é de sabor ligeiramente
acido e agradavel. Depois do terceiro dia, é de sabor 4cido forte
e ‘mais rico em &lcool. Assim envelhecido, torna-se preferido
pelos habitantes do Caucaso, por seu paladar forte. Constitui a
base de alimentacdo désse povo, principalmente, dos velhos.

Dos leites fermentados, € o de preparo e conservacao mais
faceis.

Em conclusio, os leites fermentados, além de constituirem
produtos de grande valér nutritivo, sdo facilmente assimilaveis,
excelentes no tratamento de inumeros disturbios do aparelho
digestive, combatendo, principalmente, as fermentagdes pu-
iridas.
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Os leites fermentados beneficiam extraordinariamente a
cutis, sabendo-se que os distirbios do aparelho digestivo, com
frequéncia; tém repercusdes cuténeas desagradaveis.

Sio também indicados depois do emprégo intensivo de an-
tibidticos por via oral, cuja propriedade destrutiva da flora in-
testinal é rapidamente refeita e acelerada com a sua adminis-
tracdo, promovendo assim a recuperagio.

PORQUE MESMO NA GELADEIRA O LEITE SE DETERIORA ?

FRANCISCO AMARAL ROGICK
Departamento de Producdo Animal

Quando a geladeira, como uma nova pega do mobiliario do-
méstico, comecou a emoldurar as nossas copas com a brancura
lactea de seu contdrno, trazendo as criancas a alegria dos sor-
vetes e dos cubos de gélo, pensaram as donas de casa que esta-
va resolvido o problema da conservagdo dos alimentos. Quanto
ao leite, & questdo ndo admitia davidas, pois, “o frio impedia o
crescimento dos germes” e, sendo éstes responsaveis pelo leite
“azedo”, nio mais haveria produto “talhado” nas cozinhas.

Veio, no entanto, a pratica comprovar que isso nao era ver-
dadeiro. Q leite conservado na geladeira acidificava e coagula-
va apbs 18 a 24 horas e, as vézes, em menos tempo.

Embora tivessem os lacticinistas vaga idéia da questio, as
experiéncias nio eram suficientes para aclarar o assunto. Es-
tudes pusteriores demonstraram que o leite se deteriora na ge-
ladeira pela agdo das bactérias psicréfilas, isto &, germes que
crescem o baixas temperaturas.

H4 pouco tempo, ainda quase nada se sabia sObre a sua
presenca no leite. S6 muito recentemente as bactérias psicrofi-
las comecaram a interessar os tecnologistas e sanitaristas.

Os' psicroéfilos, conhecidos também como cribfilos, crescem
em temperaturas compreendidas entre 4°. a 7°.C. e influem s6-
bre a qualidade do leite conservado na geladeira. A pasteuri-
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zagio os destroi: o leite pasteurizado se conserva no frigorifi-
co duas ou trés vézes mais tempo que o crd. E’ essa a razio por
que o leite devidamente pasteurizado e enfrascado higiénica-
mente se conserva bem em temperatura fria por mais de uma
semana. .

“Mas, como isso pode ser verdade” diria alguém “se o lei-
te pasteurizado que eu compro mal se conserva trés dias?”

A resposta do bacteriologista que estudou o assunto vem
logo e de modo convincente. Isso se da porque o leite, embora
corretamente pasteurizado, passou por encanamentos mal la-
vados e foi colocado em frascos néo higienizados ou, entdo, foi
em casa transvasado para um recipiente inquinado ou mesmo
mal lavado. _

Pelo primeiro fato a Usina é responsavel : é o Departamen-
to da Producdo Animal que por seus técnicos ird encontrar e
corrigir v defeito. A'segunda causa serd facilmente removida
se o leite for conservado no proprio frasco, isto é, na garrafa
da Usina.

Néo se pense no entanto que isso é tudo. O leite conserva
melhor as suas propriedades organolépticas e durara mais tem-
po se for deixado em temperatura fria. Quando retirado fre-
quentemente da geladeira ou esquecido sébre um balcio a tem-
peratura se eleva e entao deixam os psicréfilos de agir para
cederem terreno aos mesofilos, isto é, germes que crescem &
temperatura ambiente.

O produto, nesse caso, deteriora-se em muito menos tempo.

A origem dos psicréfilos estda diretamente relacionada
com a contaminacio da agua usada na limpeza do equipamen-
to das Usinas, do préprio equipamento e, menos frequentemen-
te, das garrafas.

O Departamento da Produgdo Animal, por intermédio de
seus técnicos, estd interessado nos estudos referentes ao assun-
to e espera, dentro de algum tempo, enfeixar em um trabalho
os resuliados de suas experiéncias.

Os que lerem essas notas ja podem, definitivamente, ficar
sabendo que os psicrofilos ou cridfilos ndo sdo germes patogé-
nicos, isto é, ndo provocam doengas. Influem somente na con-
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servacio do leite, acidificando-o quando presentes em grande
miunero.

PORQUE SE DEVE PASTEURIZAR O LEITE ?

FRANCISCO AMARAL ROGICK
Departamento:da Prod. Animal

Nos fins do século 18, em Franca, os industriais cervejei-
ros estavam diante de um grave problema: a sua cerveja “a-

zedava? e o seu dinheiro se perdia nos depédsitos abzrrotados
do produto deteriorado. Os homens, alarmados, recorreram a

~Pasteur e éste recomendou-lhes que aguecessem a bebida du-
rante certo tempo. “Nao é fervura o que eu quero” disse éle
— ‘‘aquecam a cerveja a 60°C. durante 10 minutos’. Assim
fizeram os cervejeiros e nunca mais houve cerveja estragade.
O porque disso, os fabricantes ignoravam e também néo se im-
portaram muito em procurar saber. Mas Pasteur estava de
outro lado da questdo: o que hoje € microbiologia estava lhe
interessando  muito. Dirigindo-se aos cervejeiros, disse-lhes :
**Os micrébios de contaminacio é que estavam levando o seu
dinheiro”. Eles acreditaram e a vida continuou.
Assim nasceu a pasteurizacao.

O leite, quando envelhecido, “azedave’”. Provou-se ser a

causa também de fundo microbioldgico. O mesmo processo fol
“usado e ‘o “liquido bioldgico” deixou de se perder. Estava re-
solvida a conservacdo industrial do leite.

A microbiologia cresceu, avantzjou-se e muitas doencas

foram diagnosticades tendo como causa microorganismos. Fi-
cou-se sabendo que o leite transmite o que hoje todo mundo
conhece sob os nomes de tuberculose, bruceloses, esteptoco-

cias, salmoneloses, tifose, etc. Os alunos de Pasteur demonstra-
ram gue o aquecimento do leite destruia o mais resistente dés-
ses organismos, o bacilo da tuberculose. Ora, quem vence O
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mais forte leva de rolddo os mais fracos. Assim aconteceu. A
pasteurizacdo destruia todos os germes patogénicos (os que
produzem doencas): estava resolvida a higienizagdo industrial
do leite.

Essas duas razoes (conservacio e higienizacédo), pedras an-
gulares firmes de um monumento perene, respondem porque
se deve pasteurizar o leite. Os espiritos bem intencionados,
providos de inteligénecia comum, ndo discutem o assunto. Aos
antiquados e conservadores recomenda-se ¢ue venhém ao De-
partamento da Produg¢do Animal para verificar o quanto o
leite de Sido Paulo melhorou néstes quinze anas.

Conhecerfio mais ainda: a pasteurizacdo pode ser lenta
(62-650 C. ‘por 30 minutos) ou rapida (72-75°2C por 15 a 20
segundos); o bacilo da tuberculose é destruido a 59° C duran-
ta 30 minutos ou'a T0°C. durante 15 segundos; 0 processc
tem somente um leve efeito sbbre as vitaminas B 1 e C, acéo
negligenciavel sébre a linha de creme, palatabilidade do pro-
duto e desnaturacdo da albumina. Saberdo ainda que a pas-
teurizacdo destroi usualmente cérca de 999, dos germes e 0s
que sobrevivem nao siao patogénicos.

Depois de ecreditarem no processo, naturalmente, pergun-

tardao: ‘“Como sabem voces que o leite foi devidamente pasteu-
rizado?” Muitas provas serdo apresentadas: relatorios de ins-

pecdo, discos termografos, exames bacteriologicos. E o que €

mais importante: verao que existe um teste chemado ‘“prova
das fosfatase” que controla exatamente o tempo e a tempera-

tura de aguecimento. A fosfatase é destruida a 71°C. por 15
segundos.
Comparem ésses trés dados: temperatura e tempo de pas-

teurizacédo, temperatura e tempo de destruicdo do bacilo tu-
berculoso, temperatura e tempo de destruicio da fosfatase e

verdo que a prova é mesmo excelente.

Verdo muito mais. Os laboratorios do Departamento da
Producdo Animal trabalham diariamente nesses exames do lei-
te e seus técnicos com muito mais meios e tempo ao seu dis-
por completario estas notas e melhor dirdo aos interessados
porque se deve pasteurizar o leite.
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PADRONIZACAO DO LEITE

F. A. ROGICK
Departamento da Producdo Animal

A padronizacdo do leite consiste em ajuster a sua percen-
tagem de gordura a um teor determinado.

Leite padronizado ¢, pois, aquéle que sofreu um ajuste em
sua percentagem de gordura por desnatacdo ou descremagem
parcial ou por adicio de leite desnatado, creme ou leite mais
ou menos rico em gordura.,

Se o leite contiver uma percentagem de gordura superior
a desejada, essa gordura pode ser diminuida por descrema-
gem parcial (1) ou por adicdo de leite desnatado (2).

Casos ha em que nio se tem a disposicdo leite desnatado,
mas, somente leite de teor gorduroso inferior (3) ao deseja-
do: ésse leite podera ser utilizado, naturalmente, em quanti-
dade maior que a do leite desnatado.

Se o leite contiver uma percentagem de gordura inferior
a desejada, essa gordura pode ser aumentada por desnatagem
parcial (4) ou por adicdo de creme (5).

Casos ha em que nio se tem & disposicdo creme, mas,
somente leite de teor gorduroso superior (6) ao desejado; ésse
leite podera ser utilizado, naturalmente, em quantidade maior
que a do creme.

Esquematizando os paragrafos acima, obtém-se as seguin-
tes igualdades:




Comunicados da Diretoria de Publicidade Agricola 389

(1) Leite integral — creme =— leite
padronizado
Diminuigso (2) Leite integral - leite desnatado
o — leite padronizado
(3) Leite integral -}- leite integral de
teor gorduroso inferior — percentagem
leite padronizado
- gordurosa
(4) Leite integral — leite .desnatado
— leite padronizado ajustada
Aumento (5) Leite integral 4- creme =— leite
da gordura padronizado

(6) Leite integral | leite integral de
teor gorduroso superior —
leite padronizado

Isso posto, para fezer a padronizacio do leite necessita o
técnico pouca coisa: um conjunto Gerbar, em certas condi-
coes um dispositivo para aquecer o leite a 35° C, um tanque,
uma desnatadeira e pequeno conhecimento de aritmética pri-
maria. (

Recentemente as fabricas lancaram no comeércio o seu
“trés em um aparelho”, isto é desnatadeira, filtro e padroni-
zadora. A padronizac¢do do leite tornou-se entdo operacido fa-
cilima.

Tendo-se em vista as condicdes acima, a padronizacio po-
de ser feita utilizando-se a 1) padronizadora a 2) desnatadeira
ou a 3)simples mistura de leite ou creme de diferentes percen-
tagens de gordura.

Em qualquer dos casos, a padronizac¢io deve anteceder a
pasteurizacio.
Padronizag¢do e pasteurizacio sdo operacdes independentes.
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PADRONIZADORA

A desnatadeire, de tipo hermético é equipamento ideal.
O “Trés em um aparelho” é de grande utilidade para os esta-
belecimentos, que manipulam grande quantidade de leite. O
aparelho em questido transforme-se de desnatadeira em filtro
pela simples retirada do disco separador, converte-se de des-
natadeira em padronizadora pela “simples adatecdo de um dis-
positivo especial ao seu tubo de descarga. Essa modificacio,
que nio representa grande dispéndio, permite as usinas de
benificiamento obterem um leite sempre com um mesmo teor
de matéria graxa, ainda que procedente de remessas de varia-
da riqueza gordurosa”. ’

O uso do aparelho é simples e 0 movimento do leite é con-
tinuo, a regulagem de uma valvula estabelece o teor butiroso
desejado. O leite deve atingir a padronizadora a uma tempe-
ratura de 35° C mais ou menos. As novas maguinas padronizam
e clarificam nas temperaturas compreendidas entre 4,4° C e
57,2¢ C. Os resultados sdo, igualmente, bons em qualquer das
temperaturas situadas nos limites recomendados. Padronizado
o leite, as outras operacdes seguem a técnica usual.

DESNATADEIRA

Padronizacao pela adicie de leite desnatado. Suponha-se:
Quantos kg de leite desnatado (praticamente com 09, de
gordura) sao precisos para padronizar a 3,19, 1.000 kg de lei-
te com teor gorduroso de 49, ?
Proporc¢io:

100 1.000.000
—= = ————— X = 40kg de gordura em 1.000 kg de leite a 4%.

— = ———— X = 1.290 kg de leite para serem padroniza-
3,1 40.000 dos a 3,19
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1:290 — 1.000 = 290

Resposta: Devem ser ajuntados 290 kg de leite desnatado
a 1.000 kg de leite a 49, para se obter um leite
padronizado a 3,19%,.

Foéormula
d = leite desnatado em Kkg.
i — leite integral em kg.
%1 — percentagem de gordura no leite integral.
%p — percentagem de gordura desejada no leite a pa-
dronizar.
ix %i
d = ——— — i
% P

Padroni#zacio pela subitracio do leite desnatado: Supo-
nha-se:

Quantos kg de leite desnatado devem ser removidos de
1.000 kg de leite com teor gorduroso de 2,59 para padro-
nizar a 3,1°?

Proporc¢éo:
100 1.000.000
= —— X — 25 kg de gordurz. em 1.000 kg de leite

2,5 X a 2,59
‘"X — 806 kg de leite padronizado a 3,1 9%

1.000°— 806 — 194

Resposta: Devem ser removidos 194 kg de leite desnatado
dos 1.000 kg de leite a 2,5 9, para obter um leite
padronizado a 3,19,.

Formula:

ix 9%i
d =

% D
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SIMPLES MISTURA

Padroniza¢do pela mistura de leites: Suponha-se:

Quantos kg de leite com teor gorduroso de 2,59, devem
ser misturados com leite de teor gordux;oso de 49, para se
obter 1.000 kg de leite padronizado a 3,19, ?
Proporc¢éo: .
3,1 — 2,5 — 0,6 partes de leite a 4 .
4 — 3,1 — 0,9 partes de leite a 2,5 %.

0,6 4- 0,90 = 1,5

15 1.000 )

—— — ——= X — 400 kg de leite a 49,
0,6 X

1,5 1.000 !

— = ——= X — 600 kg de leite a 2,5 9%
0,9 b 4

Resposta: Devem ser misturados 400 kg de leite a 4 9, com
600 kg de leite a 2,56 9% para se obter 1.000 kg de

. leite a 3,1%.
Férmula
g = gordura de leite menos rico.
G = gordura de leite mais rico.
P — partes do leite mais rico.
P = partes do leite menos rico.
KG — kg do leite mais rico.
kg — kg do leite menos rico.
T = kg de leite padronizado.
31 —g="P
G —31—=0p
X B b
Kg. —
p+P
Txp
kg, =

p+ P



