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DREDARO E TRANSPORTE, DO LEITE
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Os utensiﬁios, o método de resfriamento, o ordenhador,
as condicoes das vacas e do estabulo sao fatores importan-
tes na producao do leite e creme limpos.

Uma vaca sadia, que recebe alimento bom e limpo, pro-
duz em geral leite sadio e de bom gosto. As condicoes do leite
e creme entregues a fabrica revelam o cuidado .do fazendei-
ro. Ao contrario do que ¢ geralmente considerado, nao
sio precisos equipamentos dispendiosos, vacas de alto
valor ou muito tralbalho extra para produzir leite limpo.
Dando atencao cuidadosa as mintcias da produg¢io e man-
tendo um rebanho sadio em ambiente higiénico, pode-se pro-
duzir leite com alto grau nutritivo e sadio.

Em muitos logares paga-se mais pelo leite limpo e sa-
dio. Uma fabrica, que recebe leite limpo, tem facil saida pa-
ra os produtos os quais melhoram de tal maneira, que Se
pode reclamar um prémio pela sua qualidade superior.

Para bem compreender as dificuldades que existem na
produgdo do leite limpo, ¢ necessario saber donde provém
4s contaminacoes. Eis as principais fontes: feses, ubere, or-
denhador, agua suja, ar, poeira e utensilios sujos.

Em condiches normais a fonte de maior importancia
sio os utensilios mal lavados. Compreende-se por utensilios:
baldes, latas, coadores, agitadores, tanques, emfim, superli-
cies com as quais o leite entra em contacto, desde que saido
dbere até que entra na fabrica. A limpeza destes uten-
silios ¢, por isso, de maxima importancia e merece uma ex-
plicacio mais detalhada.

‘A limpeza dos utensilios faz-se da maneira seguinte:

1o, — Enxaguar com agua iria ou pouco morna. E’ erra-
do passar num depdsito, onde esteve leite, agua muito quen-
te, por haver uma precipitagao de certos componentes do
leite, formando-se umacrosta nas paredes, dificil de se eliminar.
A operacdo deve ser feitalogo depois do uso do vasilhame,
para evitar que os restos do leite sequem nas paredes.

20 __Lavar com aguaquente (60° C) alcalanizada, usan-
do bem a escova e nao um pano, para tirar todos o0s res-
tos da gordura do leite. As paredes, depois da operacao,
devem Ticar brilhantes e, passando-se os dedos pela superficie,
esta deve olerecer resisténcia, nio mostrando sinal de gordura.
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Os alcalis usados ndo devem ser nem sabdo, nem soda
caustica. Pode-se usar soda (NagCo3zH20), que porem nao
serve para lavar aluminio, ou pos alcélicos, que se encon-
tram no mercado, p.ex.: Trosilina, Wyandotte, Limp-Lac, etc.
Um po de composicdo boa obtem-se misturando 60% de car-
bonato de sddio anhidro com 40% de fosiato de sédio nor-
mal (12Hg 0). O carbonato de sédio tem bom efeito amole-

cedor da agua, é muito ativo no processo da limpeza, tem

‘pequena acao emulsionadora, ¢ de facil eliminacao pela dgua, ata-

ca pouco o estanho e asmaos, e é desodorante. O fosfato de sodio
normal é excelente para tratamento de agua dura, lava mal, mas
tem grande efeito emulsificador. E’ facil de ser eliminado pela
dgua,alaca muilo poucoos metais e as maos, dissolve bem a
caseina e éum «pulfer», mantendo a alcalinidade constante.

Para diminuir a acao corrosiva dos metais estanhados,
pode-se misturar cerca de 5% de cromato de sodio (veneno-
s0); e a do iluminio, uma pequena quantidade de silicato de sddio.

A quantidade dos pos a usar é cerca de 0,5-0,6%.

3°.— Enxaguar com bastante agua limpa para tirar as
sujeiras soltas e o po alcalico usado.

Ainda resta esterilizar os vasilhames. Esta operacao
pode ser feita por trés modos diferentes de acordo com as
condigoes existentes:

16. — Por meio. de vapor. Pode ser efetuado por meio
de jactos de vapor sob pressdo, fornecido por uma caldeira.
E' o processo usado nas fabricas para esterilizar as latas de
transporte, £’ um processo bastante eficaz, desde que a la-
ta solra a acio do vapor durante, no minimo, 3 _minutos.
Depois do vapor, nao se deve passar agua fria, como_é
comum observar-se porque inutiliza a operacao, por duas ra-
Zoes: contamina outra veza lata e resfria-a. demorando maisa
secar, facilitando a corrosdo. Pode-se tambem fazer a es-
terilizacio numa caixa de ferro fechado e com um lundo fal-
so perfurado. Por baixo do fundo falso ha dgua fervente,
aquecida por meio de lenha, querozere ou eletricidade. Por
cima deste fundo colocam-se os utensilios a esterilizar, as
latas e os baldes, com a boca para baixo. A caixa deve ser
provida de nivel para agua, valvula de seguranc¢a e termo-
metro. Os¢ utensilios devem ficar sob ac¢fdo do vapor durante,
no minimo, 15 minutos.

20, — Por meio de dgua quente. Colocam-se os uten-
silios completamente mergulhados em agua com no minimo
852 C, durante 3 minutos pelo menos.

3°. — Por meio de desinfelantes. O desinfetante mais
comumente usado é o cloro, que se compra no mercado
em forma de composicoes diferentes, por exemplo, hipoclo-
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retos de calcio ou de sédio, cloramina T, caporit, hipoclore-
to H. T. H., etc. Estes componentes tém uma porcentagem
muito variavel de cloro ativo, o que ¢ preciso indagar na ho-
ra da compra, porque ¢ somente esse cloro ativo, que serve
como esterilizante. Segundo experiéncia, é preciso uma concen-
tracdo de 200 partes de cloro ative por 1.000.000 de agua, quer
dizer, 200 grs. para uma tonelada ou 10 gr. para 50 kg. de agua.
Conhecendo-se a %de cloro ativo do componente a empregar-se,
pode-se calcular o numero de gramas que se precisa dissolver,
paralobter-se a concentracédo desejada. Por exemplo, contem o hi-
pocloreto de calcio H. T. H.63% de cloro ativo, sendo preciso

10 X% ou sejam cerca de 16 grs. do hipocloreto para
cada 50 kgs. de agua. Em geral faz-se uma solugédo es-
toque de concentracio forte, por exemplo dissolvendo-se
320 grs. de <hipocloreto de calcio H. T. H.» em 10 litros de
agua, e filtra-se ou decanta-se a soluciio clara depois de al-
gumas horas de repouso. A solugdo estoque obtida des-
sa maneira guarda-se num frasco escuro, num legar escuro
e frio, porque os raios solares e o calor a decompéem rapi-
damente. Da solucio tira-se 0,5 litro para cada 30 litros de
desinfetante, que se quer usar, obtendo-se uma solucao de cer-
ca de 200 partes de cloro ativo por 1.000.000 de partes de agua.

Dos trés processos de esterilizagio mencionados, os dois
primeiros sio usados imediatamente depois da lavagem, ha-
vendo a vantagem de deixarem os vasilhames quentes e secos,
. evitando desenvolvimento de germens e enferrujamento por
causa da humidade. Sio mais simples nas suas execucoes,
mas requerem por outro lado um aparelhamento mais caro. A
desinfecao por cloro é efeluada logo, antes de empregar nova-
menle os utensilios, deixando-se o liquido desinfetante em con-
tato com os planos durante 1/2 a 1 minuto, esvasiando-se
em seguida o liquido completamente para evitar que o leite
fique com gosto do cloro. _

Durante os intervalos entre os usos, guardam-se os uten-
silios num lugar seco, ao abrigo das moscas e poeiras e pre-
ferivelmente ao sol. Nenhum dos processos de esterilizagao
dispensa a lavagem anterior cuidadosa, porque somente se-
rio eficazes, quando os objetos estiverem completamenie lim
pos eantriormente.

Mesmo tomando-se todo o cuidade durante a ordenha e
com os utensilios, ¢ impossivel obter-se leite completamente
isento de germens, quer dizer, um leite que se podia con-
servar indefinidamente. O numero de germens pode ser di-
minuido consideravelmente (por exemplo de 390.000 por cc.
até 3.200 por cc.) mas mesmo um numero reduzido de ger-
mens aumentara rapidamente, estragando o leite, caso nao
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se tomem precaucdes especiais durante a estadia do leite
na fazenda e durante o transporte para a fabrica.

Os dois meios, que se apresentam, para o fazendeiro
aumentar a conservacao do leite, quer dizer, mandar leite
melhor para a fabrica, sdo: a coa e a relrigeracéio.

A coa tem por fim melhorar o aspecto do leite e ¢
tambem o unico melhoramento que faz, porque mesmo 0s
melhores coadores, que existem na pratica, tiram somente
as sujeiras mais ou menos visiveis, deixando as invisiveis
passar. Caso a coa seja mal feita, com panos sujos ou dei-
xando passar grande quantidade de leite sem limpar o coa-
dor, ela ¢ diretamente prejudicial, diminuindo a conservacao
do leite. A ordenha deve ser [eita de tal maneira higiénica,
que si dispense a coa.

A relrigeracao tem por finalidade evitar ou diminuir o
desenvolvimento dos germens, quer dizer, diminuir as trans-
formacdes do leite, aumentando a sua conservacao. Quanto
menor for a temperatura e quanto mais rapidamente for a-
tingida a temperatura baixa, tanto maior & a conservacao
do leite.

Caso o intervalo entre a ordenha e a chegada a fabri-
ca ou ao consumidor leve menos de trés horas, ¢ dispensa-
vel uma reirigeracdo, si o leite foi obtido com bastante hi-
giene, porque nesse espaco do tempo atua ainda o poder
bactericida natural do leite, sendo que esse poder é, porem,
mais elicaz em baixa temperatura. Caso a ordenha seja fei-
ta em condi¢des antihigiénicas, podem os germens, em virtu-
des do numero enorme, vencer esse obstaculo em tempo
mais curto, acontecendo, na época quente, que o leite che-
gue ja coagulado a lTabrica, duas horas somente depois da
ordenha.

Si se passam mais de trés horas entrea ordenhae a en-
trada do leite na fabrica, por exemplo, ordenhando-se duas ve-
zes por dia e mandando-se o leite uma s6 vez, é preciso esiria-lo.
Inimeras experiéncias em muitos paises demonstram que,
para obter um resultado satisfatério, é preciso esfriar até
abaixo de 152 C. Essa temperatura é dificil de se obter por meio
da agua corrente somente, na maioria das zonas do Brasil,
onde a agua dificilmente alcanca menos de + 20° C, espe-
cialmente na época do calor, Nesta Escola temos, no meés
de Julho, resiriado leite até 12° C, embrulhando a lata de
transpoerte num saco e deixando cair sobre a lata, 4gua su-
ficiente para manler o saco molhado.

A lata fica colocada num logar coberto, bem ventilado.
Depois de quinze horas, o grau de acidez se eleva a 19° Dornic.
No tempo de calor, porem, esse processo nao di resultado
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satisfatorio. No verdio e nas zonas mais quentes, é indispen-
savel a refrigeracio mecénica, si for preciso conservar o lei-
le por mais de trés horas. Existem inimeras marcas de ma-
quinas frigorificas, grandes e pequenas, para o uso bas fa-
zendas, sendo que uma instalagao dessas pode ser de utili-
dade multipla numa fazenda.

: Durante o transporte, da fazenda até a fabrica, é aconse-
lhavel envolver a lata de transporte num pano molhado, pa-
ra evitar que a temperatura aumente pela influéncia do sol,
evitando-se tambem que o leite chegue muito batido & fabri-
ca, porque o leite forma manteiga mais lentamente nas tem-
peraturas baixas.
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