965
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As Cartilhas do Lavrador, que, em conjunto, virdo
a constituir a Enciclopédia da Oida Rural, s&o
pequenos volumes, de 32 a 48 paginas publicados com
regularidade, — em média dois por més, — tratando o0s
multiplos assuntos que interessam a vida do agricultor.

Cada volume, profusamente ilustrado, estuda, com
caracter acentuadamente pratico, um assunto Unico, em
linguagem clara, acessivel, expondo todos os conhecimen-
tos que o lavrador precisa ter sbbre o assunto versado
e é escrito, propositadamente para a Enciclopédia da
I12ida Rural, por quem tem perfeito e absoluto conhe-
cimento da matéria tratada.

O prego da assinatura é:

Por série de doze volumes, 22$50;

Por série de vinte-e-quatro volumes, 40$00.

O preco avulso é de 2$50 por cada volume de
32 péaginas, sendo mais elevado o daqueles que tenham
maior numero de péaginas.
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A MANTEIGA

A manteiga é a matéria gorda do leite, mais ou
menos liberta dos restantes elementos e relnida em
massa ou aglomerada.

Ninguém desconhece a utilizacdo déste produto,
tanto em natureza como em usos culinarios.

Durante longos anos representava a manteiga um
preponderante e importantissimo papel na alimentacéo;
hoje, porém, tal ndo sucede, pois se vem notando
uma manifesta tendéncia para a sua substituicdo por
outras gorduras.

Estas, de origem vegetal ou animal, como, por
exemplo, a manteiga de cbdco, a banha, a margarina,
estdo muito longe de igualar as qualidades especiais da
manteiga de vaca, tanto em valor nutritivo como no
aroma, paladar e digestibilidade.

A manteiga de c6co, cocose ou vegetalina, é uma
gordura extraida dos frutos do coqueiro, isto ¢, da sua
améndoa; encerra cérca de 60 a 70 por cento de
matéria gorda; com esta percentagem e ndo sujeita a
rancar, torna-se perfeitamente compreensivel o preco
baixo por que é oferecida no mercado. Distingue-se
da manteiga de vaca pela cér muito branca; e embora



0 seu sabor seja agradavel e o cheiro fino, diferem
muito, um e outro, dos da manteiga. E’, no entanto,
mais de aconselhar que a margarina, pois, além das
qgualidades apontadas, é de facil digestéo.

A banha é a gordura de porco fundida que, tendo
as suas aplicagdes muito préprias, nunca podera subs-
tituir a manteiga, na mesa ou nas preparacfes especiais
de cozinha.

A margarina, produto que maior concorréncia tem
feito a manteiga, € aceite por todos aquéles que,
olhando apenas ao lado econémico, ndo se preocupam
em inquirir da sua preparacao.

Ndo devendo alongar consideracdes sObre o
fabrico da margarina, nem é éste o nosso objectivo,
nao deixaremos contudo de dizer que é feita a custa
de sebo de boi, leite e Oleos vegetais. O leite, que
nela entra em pequena quantidade, ndo faz mais do
gue transmitir-lhe qualidades de paladar e aroma.

Devemos, no entanto, confessar que estes produtos,
fabricados em boas condi¢Bes, ndo sdo prejudiciais a
saude; mas sabemos ou devemos saber também, que os
sebos sdo recolhidos de tddas as espécies animais, quer
tenham salde ou ndo e que atemperatura a que é extraida
a oleo-margarina do sebo ndo é suficiente para matar
0s micrébios patogénicos, os quais, com freqiiéncia, apa-
recem nos exames da margarina, feitos ao microscopio.

O facto da margarina solidificar rapidamente no
prato e formar uma camada branca, é também indicio
da presenca de estearina, introduzida no produto pela
ganancia dos industriais, que, assim, elevam o ponto
de fusdo além do grau que deve ter.

Para obviar, em parte, a éste inconveniente, cos-
tumam os preparadores de tal produto juntar a Oleo-
-margarina uma certa quantidade de 6leos vegetais.



Nao deve, pois, o produtor de manteiga temer a
concorréncia leal déstes produtos em natureza; o mal
provém unicamente da sua mistura com as manteigas
de vaca.

A numerosa legislacdo sbbre o assunto ndo tem
conseguido deter o passo aos falsificadores; e tanto
assim €, que aparecendo no mercado manteiga, cha-
mada de vaca, a 12S00 o quilo, e sendo necessarios
25 litros de leite para fazer um quilo de manteiga,
veja-se 0 prego irrisdrio por que teria sido comprado
o leite, contando, é claro, com despesas de manipula-
¢do, transporte e comissdo de revenda.

Os consumidores, que suportam o jugo de uma
tremenda crise econdmica, sdo obrigados a langar-se
na procura do barato, desprezando a higiene dos seus
alimentos.

Urge, pois, uma intensa acc¢éo fiscalizadora sdbre
tdo importante elemento de consumo.

Fabriquemos bem a manteiga, observando cui-
dadosamente as prescricdes técnicas, utilizando
leites sdos, que ela jamais serd substituivel.



LEITES PROPRIOS PARA FABRICO
DE MANTEIGA

Sabemos que tbdas as fémeas dos mamiferos
produzem leite, mais ou menos abundantemente; mas
s6 o de uma pequena parte delas é aproveitado pelo
homem para a sua alimentacdo; e do utilizado, nem
todo se presta para o fabrico da manteiga.

Apenas do leite de vaca, pelas suas boas quali-
dades, se pode extrair Optima manteiga. O leite de
ovelha, embora seja mais gorduroso, produz, no entanto,
uma manteiga de sabor intragavel; a-pesar-das expe-
riéncias realizadas fazerem crer que se pode obter
manteiga comestivel déste leite, nds achdmo-lo apenas
bom ou muito bom para queijaria, indUstria em que
ndo teme a concorréncia de outros leites.

Como ja dissemos, uns leites sdo mais proprios
para o fabrico de manteiga e mais rendosos neste
produto que outros; essa diferenga é bem patente no
guadro seguinte, isto no que se refere a riqueza do
leite em matéria gorda.



RENDIMENTO DO LEITE EM MANTEIGA, CONFORME
A SUA PERCENTAGEM EM GORDURA

Gordura &b Manteiga por 100 litros Litros de leite para 1 quilo
de leite de manteiga
3 3k,300 30,3
3,50 372,900 25,6
4 4~ 500 22,2
4,50 5M 00 19,6
5 5M 00 17,5
5,50 6k.,300 15,7
6 6 k,900 14,7

A nossa observacdo deve incidir, também, sbbre o
estado de divisdo dos globulos gordos do leite, pois
que, se o leite tiver sido homogeneizado, jamais se
conseguira desnatar.

Para que a desnatagem seja imperfeita, bastara que
o leite tenha sido muito agitado dentro das vasilhas
que o contém. A observacdo de tal estado do leite
faz-se com rapidez pelo exame microscépico ou mais
demoradamente pelo repouso, utilizando o cremometro.
Os leites homogeneizados ndo criam nata a superficie;
nos batidos, a subida faz-se muito lentamente.

Também sdo improprios para o fabrico de man-
teiga os leites sujeitos a altas temperaturas, os que
apresentem alteracBes e ainda aquéles que denunciem
defeitos de sabor e aroma.



PREPARACAO DO LEITE

PESAGEM

Sendo geralmente o preco do leite estipulado pelo
seu péso ou medida, torna-se indispensavel determinar

Fig. 1—Balanga para leite

uma ou outra cousa,
nao s6 como elemento
para contas de fabri-
co, como também
para estabelecer con-
tas com fornecedores.

As balancas uti-
lizadas para a pesa-
gem do leite, quando
se tome por base o
péso e ndo a medida,
podem ser do vulgar
sistema, ou mais pro-
priamente do modélo
apresentado na nossa
cartilha O Leite ou

gUe IUCSstra a fl-
gura junta.

Como sabemos, a quantidade de manteiga produ-
zida pelo leite depende da percentagem déste em
matéria gorda; nestas condigdes, os leites devem ser



1

valorizados unicamente pelo seu doseamento em tal
elemento.

FILTRACAO

A passagem por coador ou por uma substincia
filtrante é operacdo que nunca se deve dispensar, pois
qgue, além de higiénica, garante
o bom funcionamento das des-
natadeiras.

Os pélos dos animais e as
impurezas do leite provocam
sempre 0 entupimento destas
maquinas, 0 que constitui um
perigo e causa de um imper-
feito funcionamento. w D

Manteiga que apresente lixos
ou pélos, torna-se repugnante, embora de boa qualidade.

O Passador-filtro «Rotho», que ja descrevemos na
cartilha O Leite, (') satisfaz a tddas as exigéncias.

TEMPERATURA

A verificacdo da temperatura do leite deve fazer-se
ndo sO para ajuizar das suas faculdades de conservacéo,
como também para avaliar do aquecimento ou arrefe-
cimento necessarios antes de entrar na desnatadeira.

Se um leite acusar uma temperatura alta, e que
tenha sido transportado de grande distancia, p6e-nos
de sobreaviso, pois tal temperatura pode ser originada
por qualquer alteragéo.

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 52-53-— O Leite.
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Os termémetros usados em manteigaria sdo cons-
truidos expressamente para éste fim podemos, no
entanto, servir-nos do vulgar termémetro de banho.

DOSEAMENTO DA MATERIA GORDA

Como ja dissemos, o valor de um leite para fabrico
de manteiga estd dependente da sua percentagem em
matéria gorda; e também ja sabemos que os leites
podem conter, de matéria gorda, desde 2,5 °/A até
6 °/0. Nao sera, por isto, econdmico pagar pelo mesmo
preco leites de tdo diversa riqueza em gordura.

Também muitas vezes acontece e na casa do
lavrador mais freqUentemente, ser uma parte do leite
destinado a venda em natureza e outra parte para
fabrico de manteiga.

Que prejuizo ndo representaria a venda do leite
com 5 °/A de matéria gorda, e o fabrico de manteiga
com o de 3 °A?

O simples butirometro de Marchand, cujo emprégo
ja descrevemos na cartilha O Leite, pode remediar éstfe
inconveniente; e para maior rigor podemos empregar o
processo de Gerber, também descrito ali.

DETERMINAGCAO DA ACIDEZ

Né&o é pratica corrente a determinacdo da acidez
do leite; mas devemos concordar que a acidez é a
pedra de toque na apreciacdo dos leites.

O aparecimento da acidez da-se tanto mais rapi-
damente quanto mais elevada for a temperatura em que
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se encontre aquéle produto, como se vé pela seguinte
tabela de acidificacdo do leite, segundo Krensler:

TEMPERATURA AMBIENTE 11°,5 a 14°

Temperatura Levemente acido depois de Coagulagéo depois de
30° 8 horas 16 horas
25° 12 16 »
20° 16 28 »

15« 40 [y
Joo 64 136 >
80 112 136 >

Como veremos mais adiante, a acidez das natas,
em certo grau, é basilar para a boa fabricacdo de
manteigas; e como todos os leites contém fermentos
lacticos, devemos partir da acidez do leite para a
marcha da fermentacdo da nata.

E’ o acidimetro de Dornic, ja escrito em O Leite,
0 mais usado e de facil manejo.



DESNATAGEM DO LEITE

A desnatagem do leite é uma operacdo um tanto
ou quanto delicada, embora a primeira vista nao o
pareca.

A simplicidade com que muitas pessoas desnatam
o leite, é a causa principal do fracasso econdmico e da
ma qualidade do produto. A marcha da fermentacdo
das natas e batedura destas, sdo operacBes que estdo
intimamente ligadas & sua maior ou menor concentragao.

A quantidade de manteiga produzida em relacédo
a uma certa quantidade de leite varia também muito
com o processo de desnatagem.

Assim:

LITROS DE LEITE NECESSARIOS PARA FAZER
UM QUILO DE MANTEIGA

Desnatagem espontanea . 28 a 32 litros
(temperatura 12° a 13°)

Desnatagem espontanea . 25 a2l »
(resfriamento com gélo)

Desnatagem centrifuga 23 a25 »

A nata obtida pela desnatagem ndo € mais do que
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um leite mais rico em gordura, pois que, emqguanto o
leite tem, por exemplo, 4 »/0, a nata pode ter até 50 /o

Ora, como a qualidade da manteiga depende, em
parte, desta riqueza ou grau de concentracdo da nata,
torna-se necessario acentuar 0 seguinte: as natas
pobres batem-se mal e ddo manteigas moles; ao con-
trario, as muito concentradas, batem”se rapidamente e
produzem manteigas muito rijas.

Daqui se conclui que, no inverno, convém obter
natas pouco concentradas, para contrabalancar o defeito
das manteigas muito rijas, proprias desta estagao.
No verdo convird que a nata seja concentrada, para
gue a manteiga, batendo-se rapidamente, saia mais
dura do que é vulgar nesta época. As riquezas mais
convenientes sdo de 30%, no inverno e 50°/0 no verdo,
variando, no entanto, segundo a regido, a raca das
vacas de que o leite provém e a sua alimentacéo.

O quadro seguinte mostra a quantidade de nata
gue se deve obter de 100 litros de leite, consoante a
sua riqueza em matéria gorda:

Matéria gorda °/o Litro”™ de nata ¢/ 50 °/o Litros de nata ¢/ 30 °/o

3,50 7 li

4,50 9 14
5 10 16

5,50 11 17



Podemos utilizar dois processos de desnatagem:
espontanea e centrifuga; mas pelo que ficou exposto ja,
compreenderemos que sO pela desnatagem centrifuga
ou mecéanica se conseguird regular a concentragdo das
natas.

DESNATAGEM ESPONTANEA

Esta forma de desnatar, ainda utilizada pelos
pequenos produtores, tem de ser completamente posta
de parte, pois as pequenas
desnatadeiras sdo ja de custo
muito acessivel.
Consiste, tal forma de
desnatagem, em colocar o
leite dentro de pratos pouco
fundos e largos ou em dep6-
sitos apropriados, seguindo-
-Se um repouso, mais ou
menos prolongado, segundo
0 grau de desnatagem.
Como se sabe, os globulos
de gordura sdo mais leves
gue os restantes elementos
do leite; por isso sobem
até a superficie, formando
aquela camada gordurosa
que se chama nata; sem
o auxilio do arrefecimento,
_ esta desnatagem € muito
Fig. 3 — Desnatador Cooley, empre- . . . .
gado na desnatagem espontanea Imperfelta e de|Xa flcar (0]
leite desnatado improprio
para consumo ou fabrico de queijos. Na maior parte
dos casos ndo se retira ao leite mais que 80 w0 da
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matéria gorda. Nos pratos e depositos muito largos
e baixos, a colheita da nata faz-se com dificuldade;
procura-se obstar a éste inconveniente com a utilizacdo
de vasilhas estreitas e altas; neste caso, porém, a
subida da nata é mais demorada.

Utilizando o abaixamento de temperatura, resulta
uma grande vantagem, pois que o leite desnatado,
mesmo passadas 24 horas, estd ainda em boas condi-
¢cbes para o fabrico de queijos curados.

E’ talvez a Unica vantagem que éste processo
apresenta sdbre a desnatagem centrifuga, pois, nesta,
o leite desnatado da queijos muito rebeldes a maturagéo.

A desnatagem natural, ou pelo repouso, pode durar
de 18 a 24 horas; a temperatura mais favoravel é a
gue vai de 0o a 10°; a passagem
para aquém ou além déstes limites
é prejudicial.

A colheita da nata pode fazer-

-se de uma s6 vez, com o auxilio
de escumadeira ou colher apro- Fig. 4— Colher para nata
priada.

Ndo nos detemos em pormenores déste processo
de desnatagem, pois que, embora se consigam boas
condigdes de desnatagem, ndo sera facil extrair ao leite
mais de 80 oo de matéria gorda néle contida, sucedendo,
ainda, que as natas sujeitas muito tempo ao contacto
do ar, semeando-se de poeiras, ddo manteigas de qua-
lidade inferior e de dificil conservacéo. g

A simples titulo de curiosidade, fazemos referén-
cia ao sistema Cooley; o leite é lancado num recipiente
de forma especial, onde a desnatagem esponténea se
da com certa rapidez. A separacdo da nata é, por
éste processo, relativamente simples. Mas, passemos
adiante: a desnatagem pelo repouso pouco interessa.

Como se fabrica a manteiga. — J. B. de Matos Torres. 2
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Quando as boas condicGes de desnatagem néo se
conseguem, 0 que é freqlente na estacdo calmosa,
entdo € vulgar a coagulacdo do leite durante a ascenséo
da nata; uma grande parte dos globulos de gordura
sdo retidos pelas malhas da coalhada, descendo a
percentagem de nata colhida para 40 a 60

DESNATAGEM MECANICA

A desnatagem mecénica do leite faz-se por meio
de aparelhos chamados desnatadeiras. Estes aparelhos
submetem o leite a ac¢do da forga centrifuga, produzida
por uma rotacdo rapida de 2.000 a 6.000 voltas por
minuto.

A parte do aparelho onde se exerce a férca cen-
trifuga e onde, portanto, se opera a separa¢do em duas
partes— nata e leite desnatado — chama-se turbina.

As turbinas tém vérias formas nos aparelhos que
se encontram no mercado; mas na maioria sdo cilin-
dricas ou tronco-conicas. Dentro das turbinas estdo
os polarizadores, que servem para facilitar a separacgédo
da gordura, dividindo o leite em muitas e delgadas
camadas. O resto da méaquina é constituido por apén-
dices de facil compreensdo, que nao tém influéncia
directa na separagdo propriamente dita.

Vejamos como se realiza a operacdo da desnata-
gem: o leite puro, contido num recipiente colocado
sbbre a desnatadeira, entra, por um conduto de alimen-
tagdo, dentro do aparelho distribuidor, que estd munido
dum flutuador regularizador. Daqui cai na turbina em
movimento, para ser imediatamente projectado para a
periferia. Como a maior parte da caseina do leite se
encontra em suspensdo e tem uma densidade superior
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a da nata, comega por se comprimir contra a parede
da turbina, ao passo que os globulos gordos, mais
leves, se aproximam do centro, formando um anel em
movimento.

Fig. 5 — Corte esquemaético de uma desnatadeira

a — torneira para regular a alimentacdo ; b — flutuador; ¢ —tubo de saida
da nata; d — tubo de saida do leite desnatado ; e — turbina

Como a entrada do leite é continua, a coluna de
leite, assim dissociada, é obrigada a penetrar nos
compartimentos do polarizador da turbina, operando-se
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a separacdo e permitindo a colheita em recipientes
distintos, do leite desnatado e da nata.

As boas maéquinas extraem de 95 a 98 °/0 da
matéria gorda contida no leite. Os pequenos modelos
podem desnatar 50 litros de leite por hora e os grandes
2.000 litros.

Praticamente devemos adquirir estes aparelhos por
forma que o seu rendimento, por hora, corresponda a
totalidade do leite de uma mungicéo.

Fig\ 6 — Diversos tipos de polarizadores

Durante o trabalho convém observar certas regras,
que por principio algum se podem desprezar.

Geralmente as maquinas desnatadoras saiem dos
construtores mais ou menos reguladas, tanto no movi-
mento da manivela, que costuma trazer indicacdo do
namero de voltas, como também na abertura da saida
da nata. Emqguanto ao movimento, respeitaremos as
indicacdes do construtor; mas no que se refere a
aberturas de saida, devemos submeté-las a estudo, pois,
como ja dissemos, as natas devem ser mais espéssas no
verdo que no inverno, para se obter bom produto.

A matéria caseosa, sendo mais rica em fermentos
gue a matéria gorda; servira de regulador de fermentacao.

No inverno devemos extrair, a 100 litros de leite,
12 litros de nata; mas no verdo, deve baixar para 10
ou mesmo 9, o nimero de litros de nata extraidos.
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Para que a desnatagem seja perfeita, é necessario que
o leite, ao entrar na desnatadeira, se encontre a urna
temperatura de 28° a 32°, conforme a estacdo do ano
e o local onde se trabalha.

Escolheremos, evidentemente, a temperatura mais
baixa para o verdo e a mais alta para o inverno.

Figf. 7 — Corte esquemético de uma turbina
mostrando a separagdo da nata

Pelo tubo central, como indica a seta, entra o leite;
pelo tubo da esquerda, no alto, sai a nata; o da
direita da saida ao leite desnatado

Ao montar a turbina, no inverno, deve escaldar-se,
para ndo provocar um abaixamento de temperatura ao
ieite. Torna-se pratico executar a desnatagem logo
apés a mungicdo, para aproveitar o calor natural,
esperando, porém, o desaparecimento da espuma ou
evitando a sua entrada na desnatadeira.
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Quando o transporte da vacaria a leitaria € demo-
rado, é indispensavel proceder ao aquecimento do leite
até a temperatura conveniente, para o que se introdu-
zem 0s potes em banho-maria, agitando o leite com
espéatulas, ao mesmo tempo que se verifica a temperatura
pelo termdémetro. Para quantidades grandes utiliza-
remos os aquecedores, que sdo o inverso dos refrige-
radores; em vez de circular 4gua fria, como nestes,
circulard a 4gua quente. Uma vez o leite vasado,

Fig. 8 — Pequena des- Fig. 9 — Outro modelo de desnata-
natadeira manual deira manual

perfeitamente coado, no depdsito da desnatadeira™
comecga-se por fazer girar a maquina até ao seu
andamento normal; abre-se a pouco e pouco o orificio
de saida do leite e, passados alguns segundos, pelos
tubos dos receptores sairdo o leite desnatado e a nata.
O movimento da desnatadeira deve ser absolutamente
regular: quando menor que o normal, aparece-nos uma
maior quantidade de nata e pouco densa; quando em
excesso, a nata sera em menor quantidade e muito
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densa. Tem também influéncia na maior ou menor
concentracdo das natas, a abertura dos reguladores de
entrada do leite e saida da nata, impurezas contidas
na turbina, defeituosa montagem desta e a temperatura
do leite.

O corpo central da méaquina, envélucro protector
da turbina, tem um orificio inferior por onde pode

Fig. 10 — Conjunto de desnatadeira e batedeira accionado
por pequeno motor eléctrico

acontecer sair leite sem ser desnatado, o que indica
ma vedacgdo da turbina.

Quando, por qualquer circunsténcia, haja necessi-
dade de suspender a desnatagem, deve, em primeiro
lugar, fechar-se a abertura de saida do depdsito do
leite e suspender-se 0 andamento s6 quando os tubos
dos receptores deixem de verter.
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Para terminar éste capitulo e porque o considera
mos de utilidade, indicamos a seguir a

COMPOSICAO DAS NATAS

Elementos Pobre Normal Muito rica
Agua... 74,5 60 22,8
Mat. gorda . . . 18,2 33,5 70,2

» azotada. 2,7 2,6 41
Lactose.....cccevveennne 4 3,3 2,3

SaiS. i 0,6 0,6 0,6



PREPARACAO DA NATA

RESFRIAMENTO

Como para a operacdo da desnatagem tivemos de
colocar o leite a temperatura um pouco elevada, a nata
sai quente da desnatadeira.

Fig-. 11 — Baldes para leite

Se procedessemos assim a sua batedura, a man-
teiga resultaria mole e de dificil conservagdo. Para
evitar éste inconveniente, efectuaremos o seu resfria-
mento logo a saida da desnatadeira, por meio de
um aparelho refrigerador ou pelos processos vulgares

de resfriamento.
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A nata deve ficar a uma temperatura vizinha de
9 graus. Este rapido resfriamento produz, nos glo-
bulos de gordura, uma certa contraccdo e endureci-
mento, que conservam para sempre e a manteiga resul-
tante fica com muito corpo, indicio de bom produto.

Convém, no entanto, frisar que uma consisténcia
exagerada daria a manteiga, ao cortar-se, um aspecto
sebéceo.

Fig-, 12 — Recipientes para nata

A contextura da manteiga deve ser tal que, ao
introduzir-se na bbdca, dé a impressdo de um bombom
de chocolate que, dissolvendo-se pouco a pouco, con-
serve até ao fim uma parte consistente.

Mas ndo basta s6 resfriar a nata para se obter
boa manteiga. Ha& que atender a batedura.

Pode fazer-se a batedura logo a seguir a desna-
tagem ou deixar-se repousar a nata durante algum
tempo; no primeiro caso obtemos manteigas frescas;
no segundo, manteigas fermentadas.
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As manteigas frescas sdo, como o nome indica,,
aquelas em que os seus elementos ndo sofreram alte-
racdo alguma; apresentam-se com gbésto a leite, sabor
fresco, pouco aromaticas e sem aguelas qualidades
gue os consumidores lhes exigem. As manteigas fer-
mentadas tém, ao contrario, qualidades mais salientes:
sabor forte, butiroso e bastante aromaticas, qualidades
estas exigidas pelo comércio.

Estas manteigas obtém-se, fazendo repousar as
natas por algum tempo, de forma a produzir-se um
coméco de fermentagdo que, em dose conveniente,
transmite a manteiga tddas as suas apreciadas quali-
dades.

E’ conveniente dizer, também, que as natas madu-
ras, isto é, acidificadas, ddo um rendimento mais ele-
vado que as natas frescas; a sua batedura é, por outro
lado, mais rapida e o desleitamento faz-se melhor.

Este trabalho de fermentagdo toma o de nome
maturacdo ou acidificacdo. Um excesso de maturagdo
da nata pode tornar a manteiga imprépria para con-
sumo; convém, pois, ter o maximo cuidado na duracio
do periodo fermentativo, prendendo-se a atengdo espe-
cialmente s6bre a temperatura e fermentacéo.

A temperatura e duracdo da fermentacdo s&o
varidveis nos diversos paises, dando lugar a producdo
de tipos de manteiga diferente. Nos paises do norte
da Europa usam-se as temperaturas baixas e a duragdo
de fermentacdo pouco exagerada, dando lugar a man-
teigas granuladas, de aroma leve e sabor a avel,
caracteristicas das boas manteigas de mesa. Nos paises
do centro e do sul procede-se por forma oposta,
usando temperaturas mais altas e prolongando mais a
fermentacdo, produzindo manteigas pastosas, de sabor
fortemente acentuado, que muitos paladares preferem,
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estando-lhes, porém, reservado, nos usos culinarios, o
seu melhor destino.

No nosso Pais, pelas exigéncias do comércio, as
gualidades da manteiga aproximam-se muito déste
tipo; porém, as provenientes das llhas, comparam-se
melhor ao primeiro.

Devemos sempre preferir o processo de fabrico
usado pelos paises do Norte, porque, além de se obte-
rem manteigas mais higiénicas, sdo de mais facil con-
servacao e mais proprias para serem exportadas.

Para proceder a maturacdo da nata podemos operar
de duas formas, que designaremos por fermentacao
natural e fermentacdo artificial.

FERMENTAGCAO NATURAL

A temperatura mais favoravel, que devemos sempre
usar, € a de 14 graus durante 18 horas no verdo, e 16
graus durante 24 horas no inverno. E’ preciso ndo
esquecer agitar as natas, porque a acidificagdo € sempre
maior a superficie do liquido.

No decorrer da maturagédo, é a fermentacdo butirica
0 que mais nos importa vigiar, pois € ela que produz os
bons aromas da manteiga; mas como essa fermentagdo
€ um conjunto complexo de transformagdes, dificil de
avaliar, servimo-nos da acidificacdo para medir o grau
de maturagdo da nata, pois que a acidificacdo tem uma
certa proporcionalidade com a butirificagéo.

E’, pois, a acidez da nata que nos indica 0 momento
oportuno para suspender a fermentacdo. Mede-se o
grau &cido da nata com extréma facilidade, utilizando
o acidimetro Dornic, que ja conhecemos.
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A acidez da nata, no verdo, ndo deve passar de
50° a 55°; e no inverno pode ir até 65 graus.

Aconselha-se, também, a utilizagdo dos graus 55
e 60, conforme as natas sd80 mais espéssas ou mais
delgadas.

Como ao lado dos bons fermentos vivem 0s maus,
e estes se desenvolvem com temperatura favoravel, é
de grande vantagem destruir, ou, pelo menos, atenuar,
os efeitos prejudiciais que éles exercem sdbre a matu-
ragdo. E’ certo que a fermentacdo &cida e a butirica
suplantam sempre tédas as outras, mas produzem-se
em melhores condi¢cBes quando aquelas ndo existam.
Tem-se reconhecido que os fermentos butiricos resistem
facilmente a baixas temperaturas, o que ndo acontece
com os outros fermentos. Em face disto, facilmente
se compreende a grande vantagem que resulta do fazer
baixar a temperatura da nata antes da fermentacéo.
A temperatura que mais convém ¢é a de 0oa 4o0e a
duracdo é bastante variavel conforme as necessidades
de fabrico, porém nunca menos de duas horas.

Quando sO6 se faz manteiga uma vez ou duas
por semana, devemos conservar a nata a temperatura
baixa até ao coméco da fermentagdo. Se pretendemos
comecar a maturagdo logo apos a desnatagem, devemos
lancar a nata numa tina apropriada e baixar-lhe a
temperatura até perto de zero graus; deixa-se repousar
durante algumas horas, passadas as quais é mudada
para outra tina, onde deve fermentar, conservando-lhe
a temperatura que ja indicamos e durante um periodo
também ja conhecido.

Se operamos numa leitaria nova, pode acontecer
gue a fermentacdo ndo se desenvolva convenientemente;
¢ isto devido a falta de fermentos, o que remediaremos,
trazendo duma leitaria vizinha, que fabrique bem, uma
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pequena por¢do de nata em plena maturacdo. Passados
dois ou trés dias o0 ar ja estara impregnado de fermentos,
e ndo teremos mais que vigiar bem a acidificagdo, desde
gue ndo esqueca agitar a nata para uniformizar o liquido
em fermentacéo.

Esta considera-se terminada quando a nata toma
um aspecto xaroposo e, quando, levantada com a
espéatula, cai gota a gota, coincidindo isto, é claro,
com o grau acido que indicamos. Neste estado, a
nata encontra-se em accdo de sofrer a batedura.

FERMENTAGCAO ARTIFICIAL

Este processo, mais particular a grande industria,
que utiliza leites de varias origens, requere maquinismos
apropriados e fermentos préviamente preparados.

Dissemos que ha tdbda a vantagem em aniquilar os
fermentos maus, o0 que, em parte, se consegue no pro-
cesso natural, pelo abaixamento de temperatura; aqui
procede-se inversamente, isto é, elevamos a temperatura
entre 85 a 90 graus, durante 30 segundos. Esta ele-
vacdo de temperatura sO se pode fazer, sem perigo,
pelos pasteurizadores, que conseguem elevar a nata
aquele grau, ao abrigo do ar e em constante movi-
mento. A tal temperatura todos os fermentos séo
destruidos e até uma grande parte dos micrébios que
se encontram no leite. A nata é, em seguida, lancada
num refrigerador para lhe fazer baixar imediatamente
a temperatura, vazando-se depois na tina de fermen-
tacdo, onde se lhe conserva a temperatura ja indicada.

Como, pela pasteurizagdo, destruimos os fermentos
butiricos, temos de fazer uma sementeira, no liquido,
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désses fermentos em plena actividade, o que se con-
segue do seguinte modo:

Quando trabalhamos em leitaria, ndo temos mais
gue guardar de véspera uma pouca de nata em lugar
fresco e lanca-la em quantidade conveniente sbbre a
tina de fermentacdo. A dosagem déste fermento con-
segue-se por tentativas; come¢ando por deitar 3 a 4 o/,
chegaremos em breve a um resultado satisfatorio.

Se por acaso a leitaria é nova, devemos procurar
numa leitaria vizinha alguma nata com boa maturacéo,
que servira de fermento.

Porém, quando qualquer déstes elementos falte,
recorremos ao comércio, onde encontraremos os fer-
mentos, em pé e liquido, acompanhados sempre de
folheto ou rotulo explicativo do seu emprégo.

Correntemente tomam-se 10 litros de leite desna-
tado de boa qualidade, pasteuriza-se a 80 graus
durante bastante tempo, baixa-se a temperatura a 30
graus e mistura-se-lhe um frasco de fermento, agita-se
bem e mantém-se esta temperatura até a coagulacéo.
Aconselha-se também levar o leite a 110 graus durante
10 a 15 minutos, e, ndo tendo facilidade de obter esta
temperatura, fervé-lo durante meia hora.

Obtida a coagulacdo, temos o fermento preparado,
gue se guarda em lugar fresco e pode durar uma
semana ou mais.

A dose a aplicar é varidvel e sO a experiéncia
pode levar a um resultado seguro; no entanto podemos
comecar por aplicar 2 litros de fermento perfeitamente
coalhado para 100 litros de nata.

E’ evidente que depois de termos o ambiente
favoravel a acidificacdo e podendo reservar de uma
maturacdo para outra um pouco de fermento, torna-se
dispensavel a aquisicdo de fermentos no comércio.
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BATEDURA DA NATA.

Uma vez obtida a maturacdo conveniente da nata

procede-se a batedura.
Utilizam-se, para éste fim, os aparelhos chamados

batedeiras, construidos de formas e materiais diferentes.

Fig\ 13 — Batedeira normanda

As melhores sdo as de madeira, sem qualquer espécie

de palhetas ou alhetas no interior.
O tipo mais em uso e o que melhores resultados

da é o normando, porque além de ser de uma cons-
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trucdo e reparacdo simples, facilita muito a limpeza
por serem bem visiveis as partes interiores.

Consiste numa barrica de madeira com 0s eixos no
sentido dos tampos, e com a bdca no bojo das aduelas.
A tampa que veda com
anilha de borracha e
apertada com mola de
parafuso, suporta, nal-
gumas batedeiras, uma
palheta para facilitar a
batedura. Evitando esta
palheta e produzindo
igualmente bom traba-

Iho, h4& uma variacdo

déste modélo, que con-

siste em colocar o0s

eixos no bojo das adue-

las, ficando os fundos

no sentido vertical. Um

dos fundos serve de

tampa, vedando com

empanque de borracha Fig. 14 — Batedeira manual, modificaao
da batedeira normanda, modélo Progrés,

e apertando com para' de emprego frequente

fusos de asa. Quando

em repouso, a sua posicdo é um pouco obliqua para

facilitar os choques que a nata necessita sofrer dentro

da batedeira.

Este é o tipo que se deve preferir, existindo no
mercado pequenos modelos accionados por manivela,
que satisfazem perfeitamente as exigéncias do pequeno
fabrico. Tbédas as batedeiras tém, na tampa, uma
pequena valvula para escape de gases € um pequeno
oculo, para vigiar a marcha da batedura e no fundo um
orificio para dar esgoto ao leitelho. As batedeiras de

Como se fabrica a manteiga. —J. B. de Matos Torres. 3



34

N

metal ddo mau gbésto a manteiga, e as de vidro, por
ndo suportarem a agua a ferver, ndo se podem limpar
com perfeicéo.

Pela batedura, a nata separa-se em duas partes
distintas: uma sélida que é a manteiga, outra liquida,
chamada o leitelho.

Para retirar da nata o maximo de rendimento,
aquilo que materialmente seja possivel, ndao deve o

leitelho acusar mais de
0,4 a 0,5 WO de matéria
gorda. Chega-se a éste
resultado sempre que a
nata tenha um grau de
acidez conveniente e que
a manteiga se forme na
batedeira com uma con-
sisténcia média no prazo

de 35 a 40 minutos.
A temperatura mais
conveniente para abate-
dura é a que oscila a
volta de 14 graus, sendo
12 a 13 graus no verdo
_ _ ) e 15 a 16 graus no in-

Fig\ 15 — Batedeira Progrés para ser
accionada com motor verno. As temperaturas
acima do optimo tém o
inconveniente de tornar a formagdo da manteiga mais
rapida, saindo esta de ma qualidade, com aspecto mole
e sebaceo, agarrando-se as espatulas e ma de lavar;
além de ser menor o rendimento, a manteiga é também
de conservagdo mais dificil.

As temperaturas abaixo do grau conveniente, pro-
longam muito a formacdo da manteiga, diminuindo-a
em quantidade e qualidade.
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O estado da nata também pode exigir mais ou
menos temperatura e bem assim o tipo de batedeira
empregado; no entanto, sdo diferencas pouco aprecia-
veis, que a pratica facilmente indica.

Antes de lancarmos a nata na batedeira, devemos
escaldar esta com agua a ferver, no inverno, e no verao
lavd-la com agua pura o mais fria possivel, pois ndo
basta levar a temperatura da nata ao grau indicado, é
preciso manté-lo, mais ou menos, durante a batedura.

Fig. 16 — Batedeira manual, em

madeira. Pode considerar-se uma

modificagdo ou aperfeicoamento Fig. 17 — Outro modelo de
do tipo normando batedeira manual em madeira

A casa onde se trabalha tem também muita influén-
cia, devendo procurar-se uma temperatura vizinha da
nata; e, no caso de isto ndo ser possivel, torna-se
necessario proceder ao aquecimento ou resfriamento
exterior da batedeira pelos processos vulgares. Quando
se possa obter gélo de agua pura, uns pedacgos dentro
da batedeira equilibrardo a temperatura.

A nata a introduzir dentro da batedeira deve ser
tal que o espaco em vazio permita os choques de
encontro as paredes. Aconselha-se deixar um térco
da batedeira em vazio, mas nés temos visto que metade
facilita mais o trabalho da batedura.
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A velocidade da batedeira tem efeitos relacionados
com a temperatura; assim: andamento lento, efeito das
temperaturas baixas; andamento rapido, efeito das tem-
peraturas altas.

Néo se pode facilmente indicar a velocidade a dar
as batedeiras, pois que sdo numerosissimos 0s modelos
em uso; no entanto os tipos vulgares de barrica exigem

50 a 55 voltas da
manivela, por minuto.
Quando as batedeiras
possuem palhetas, a
velocidade deve ser
menor.
Praticamente, o
ruido dos choques in-
teriores dara, ao ou-
vido, a indicacdo do
bom andamento.
. : . _ Compreendemos
Fijr. 18 — Batedeira metalica. Modelo ainda R
bastante empregado no fabrico caseiro facilmente que uma
velocidade exagerada
tera 0 mesmo efeito que se pegassemos num copo com
adgua dando-lhe algumas voltas rapidas com o bracgo.
A &gua, neste caso, mantém-se no fundo do copo,
sofrendo apenas um ligeiro movimento. S&o os choques
da nata que provocam a aglomeragdo dos globulos de
gordura; o 6culo existente na tampa nos ird indicando
0 seu grau de aglomeracéo.

A principio, o vidro apresenta-se leitoso; por fim
torna-se mais limpido e coberto de pequeninos grumos
de gordura.

Nesta altura abre-se a tampa e se verificarmos
gue 0s grumos se apresentam do tamanho de gréos de
trigo, consideraremos a batedura terminada.
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Neste momento introduz-se na batedeira um pouco
de agua cuja temperatura seja igual ou superior em
1 ou 2 graus a da nata, se a batedura tem lugar no
inverno; durante o verdo emprega-se agua o mais fria
possivel. Da&o-se algumas voltas para que os pequenos
aglomerados atinjam o tamanho de avelds, e, obtido

Fig. 19 — Batedeira-malaxador, de grande rendimento

éste resultado, procede-se ao esgoto do leitelho pelo
orificio inferior, geralmente tapado com um taco de
madeira. Durante a batedura é conveniente calcar,
duas ou trés vezes, a vélvula de saida de gases.

O passador que se coloque debaixo da saida do
leitelho deve ser de malhas apertadas para se poderem
aproveitar todos os grumos arrastados por éle. O lei-
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telho saido é substituido por quantidade equivalente de
agua, bem fresca e isenta de impurezas, fechando-se
de novo a batedeira para em seguida lhe dar duas ou
trés voltas ou meias voltas.

Esgota-se a agua e repete-se esta operacdo trés
ou quatro vezes até sair um pouco mais clara a agua.
Quando nado dispomos de agua limpa, convém filtra-la
ou dispensar a lavagem.

INDICACOES DE FABRICACAO

Percentagem  Gray de  Temperatura Duragio  Temperatura

ESTAGAO da riqueza formentacio de batedura da batedura  da agua
da nata
Verédo .. .. 50 o, 50° 14° 35 50
Inverno. . . . 30 ol 65° 18° 45' 15°

DESLEITAGEM

A lavagem, a que acabamos de proceder na bate-
deira, ndo é mais do que um coméco de desleitagem,
visto ndo ter outro fim que nédo seja o de fazer arrastar
pela agua todo o leitelho existente na manteiga.

A permanéncia do leitelho na manteiga tem sérios
inconvenientes, visto que esta carregado de todos os
agentes da fermentacdo desenvolvidos durante a matu-
ragdo da nata, os quais sdo altamente prejudiciais a
futura conservacdo da manteiga. Esta desleitagem pode
ser completada por maquinas denominadas desleita-
doras, onde a expulsdo do liquido é feita pela forca
centrifuga.
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Mais vulgarmente esta operacdo completa-se no
malaxador com o auxilio de &gua distribuida por uma
simples torneira ou por um pequeno chuveiro.

A temperatura ambiente elevada prejudica a marcha
regular do trabalho, sendo, neste caso, indispensavel
recorrer ao gélo.

MALAXAGEM

Uma vez lavada a manteiga, € necessario dar-lhe
homogeneidade, para o que se faz passar no malaxador
trés ou quatro
vezes debaixo
da accdo do
rolo canelado,
sdbre o qual se
vai deixando
cair, pouco a
pouco, alguma
adgua, contida
num pequeno
depdsito, agua
gue faz ou com-
pleta a deslei-
tagem, como
dissemos.

Deve pro-
curar-se esgo-
tar todo o lei-
telho que ainda Fig. 20 — Malaxador circular, manual
exista e uma
certa parte da d4gua, porque aquéle é prejudicial na man-
teiga, como ja dissemos, e esta ndo deve encontrar-se
em quantidade superior a 14 w0 nem inferior a 10 °A.
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Os malaxadores sdo aparelhos simples e que no
fabrico caseiro sdo substituidos pelas espatulas. Os de
trabalho circular sdo os mais praticos. N&o é necessa-
rio descrevé-los, pois as gravuras juntas bem claramente
indicam como sao construidos. Na figura 20 vé-se, na

parte superior,
0 pequeno de-
posito da agua
que completa
a desleitagem
e lavagem da
manteiga.
Convém
mais uma vez
salientar que a
presenca de
leitelho na
manteiga é
causa de ma
conservacao,
pelo que estas
Fig- 21 — Malaxador para ser accionado por motor operagées de-
vem ser muito
cuidadosas. Nas diferentes manipulacbes da manteiga
nunca se lhe deve tocar com as maos, mas sim fazer
uso das espatulas de madeira, préviamente escaldadas
com agua a ferver e temperadas depois com Aagua
fria bem limpa.

Nado devemos exagerar a operagdo de malaxagem,
porque poderiamos, massando muito a manteiga, tirar-
-lhe corpo e perder todos os cuidados anteriores.

Quando a nata esta passada de fermentacdo e
portanto coalhada, os grumos de leite coagulado ficam
misturados na manteiga, sendo impossivel elimina-los
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pela lavagem ou no malaxador. Daqui, a necessidade
de evitar aquéle facto, pois cada granulo de coalhada
¢ um foco de fermentacdo que provocard, em breve,
a rancificacdo da manteiga.

SALGA

A dose de sal mais vulgarmente usada nas man-
teigas de rapido consumo é de 2 a 3 o/0, nas destinadas
a longa conservacéo, devemos aplicar 5 a 6 % . ..a

A B C D E F

Fig-. 22 — Diversos tipos de espatulas

A — espatula direita, canelada ; B — espatula redonda, canelada;
C e D — facas para manteig-a; E, F e G — espatulas lisas

A salga pode fazer-se no malaxador ou a espatula,
tendo sempre o cuidado de distribuir uniformemente o
sal, que tem, na manteiga, o efeito de Ihe dar paladar
e conservagao.
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COLORACAO

As manteigas do comércio tém uma cOr acentua-

damente avermelhada, que ndo é, de costume, a cor
natural. A c¢Or da manteiga é influenciada por um

Fig. 23 — Moldes para

Fig. 24 — Méaquina para moldar
manteiga

manteiga

grande namero de circunstancias, mas muito em especial
pela alimentacdo dos animais. Como em certas épocas
do ano a cor natural da manteiga é bastante clara em
relacdo as exigéncias dos consumidores, torna-se indis-
pensavel adicionar-lhe um corante.
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O comércio fornece produtos que satisfazem ple-
namente e cujo emprégo € considerado absolutamente
inofensivo. Para obter bom resultado deve juntar-se
no acto de comecar a batedura, algumas gotas de
corante, em quantidade que ndo podemos precisar,
pois depende da cdr da nata e da cOr exigida.

Por tentativas conseguiremos, passados dois ou
trés dias, fixar a dose conveniente.

EMBALAGEM

Quando se fabrica manteiga em grande quanti-
dade, temos necessidade de a entregar ao comércio

Fig. 25 — Maquina para moldar manteiga, de grande rendimento,
accionada por motor

perfeitamente embalada, e ao abrigo do ar, porque
éste, actuando demoradamente, ranga a manteiga com
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muita facilidade. Quando se supbe ser consumida
dentro de pouco tempo, podemos fazer uso das emba-
lagens de pano e papel, podendo éste ser artisticamente
impresso. Neste caso devemos utilizar umas pequenas
prensas que consolidardo os blocos de manteiga a
embalar. Quando se retarda o consumo da manteiga
devemos recorrer a embalagens de félha de Flandres,
de louca ou vidro, herméticamente fechadas. As latas,
guando para exportacdo ou conservagdo por longo
tempo, devem ser soldadas.



DEFEITOS E ALTERACOES
DA MANTEIGA

Acontece as vezes aparecer a manteiga com aspecto
marmoreo, isto é, com manchas esbranquicadas seme-
Ihantes as de certos marmores.

E’ isto, em regra, resultado de uma salga mal
distribuida, o que sempre se deve evitar, pois é desa-
gradavel a vista e prejudicial a conservacdo, porque a
accdo do sal ndo se exerce uniformemente em tdda a
massa. Também pode a manteiga aparecer com sabores
estranhos, quési sempre devidos as forragens utiliza-
das pelos animais.

E’, porém, o rangco o maior defeito que pode
apresentar a manteiga, pois a torna desagradavel ao
paladar e impropria para consumo. E’ devido a acgao
do ar sbbre a oleina especialmente, com 0 concurso
de certos gérmens.

Quando a manteiga apresenta coméc¢o de rancidez,
gue se denuncia pelo gbsto picante e acre, tdo conhe-
cido, podemos ainda abafar éste defeito pela seguinte
preparacao:

Faz-se uma passagem no malaxador, tendo deitado,
dentro déste, alguma agua a que se tenha juntado um
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pouco de carbonato de sédio; depois de bem malaxada
a manteiga, esgota-se a agua e fazem-se lavagens com
agua bem pura e fresca.

Para dar a manteiga um certo gosto fresco, faz-se
uma ultima malaxagem com leite e passadas algumas
horas procede-se a salga.

As manteigas assim tratadas devem ter consumo
imediato, pois ndo tém conservacao facil, embora se
coloquem a uma baixa temperatura.



APROVEITAMENTO DO LEITE
DESNATADO

A fabricacdo da manteiga é, por si sO, pouco
remuneradora, a ndo ser onde o leite seja oferecido a
baixo preco. Esta portanto indicado tirar o melhor
partido possivel do leite desnatado, residuo daquele
fabrico que tem hoje diversas aplicacBes: na alimen-
tacdo do homem e dos animais, no fabrico do queijo
e na industria.

Como bem se compreende, ndo é possivel, dentro
dos estreitos limites que tracamos para éste trabalho,
tratar desenvolvidamente de cada uma daquelas apli-
cacdes; vamos, no entanto, passa-los em revista, de
modo a permitir ao fabricante de manteiga ficar a
conhecer as possibilidades de aproveitamento do valioso
subproduto que é o leite desnatado.

Principiaremos, como é lbgico, por apresentar a
sua composicéo.

Tendo em conta varias analises, podemos conside-
rar como composi¢cdo média déste produto a seguinte:

CaSeINA .o 42
Matéria gorda......nninnenen. 0,5
Lactose (agucar do leite) . . . 4
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Sob o ponto de vista alimentar, seis litros de leite
desnatado podem considerar-se como correspondentes
a um quilo de carne.

Vejamos agora quais as suas aplica¢cbes mais cor-
rentes.

NA ALIMENTAGCAO DO HOMEM

O leite desnatado, como se vé pela composicao
gue acima se indicou, constitui ainda um o6ptimo ali-
mento para o homem, pelo que se considera grande
recurso em certas exploracfes agricolas.

NA ALIMENTAGCAO DE VITELOS

Podemos valorizar extraordinariamente o leite des-
natado utilizando-o na alimentagdo de vitelos, depois
de lhe termos adicionado farinha de mandioca, que o
tornara mais rico em hidratos de carbono, substituindo-
-se, déste modo, grande parte da matéria gorda que
Ihe foi extraida pela desnatagem.

Constitui assim um alimento completo, que se
pode dar aos vitelos a partir do décimo dia. A farinha
entra na dose de 60 gramas por litro de leite e deve
dissolver-se em duas vezes 0 seu péso de agua morna,
juntando-se depois igual volume de &agua a ferver,
formando uma papa, que se juntard ao leite desnatado
também morno, oferecendo-se em seguida ao vitelo.
Distribuem-se, para comecar, 8 litros de leite desnatado
enriquecido com 480 gramas de farinha, aumentando a
dose todos os seis dias, de um litro, até ao limite de
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15 litros de leite desnatado a que se tenham adicionado
900 gramas de farinha.

Ao cabo do segundo més pode deixar-se de cozer
a farinha e de aquecer o leite.

Convém dar o leite aos vitelos logo imediatamente
a desnatagem, antes que tome algum coméco de aci-
dificacéo.

NA ALIMENTACAO DE PORCOS <i

E’, como na alimentacdo dos vitelos, um elemento
precioso; no entanto, para os porcos adultos ou em
regime de engorda necessita, por ser muito aquoso, a
adicdo de produtos ricos em hidratos de carbono, tais
como raizes, tubérculos ou gréos.

Nestas condi¢cdes o leite desnatado aumenta a
digestibilidade dos alimentos. Para a criacdo dos
leitdes, o leite desnatado é indispensavel no periodo
a seguir ao desmame.

Esta aplicacdo do subproduto de que nos vimos
ocupando é de tdo grande importancia que mal se
concebe hoje a instalacio de uma manteigaria para
trabalhar razoavel quantidade de leite, sem haver,
anexa, a criagdo de porcos. Assim conjugadas as
duas inddstrias tornam-se sempre rendosas.l

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 3 — Cria¢do do porco na
pequena propriedade.

Como se fabrica a manteiga. — J. B. de Matos Torres. 4
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NA ALIMIJENTACAO DE AVES (i)

O leite desnatado tem igualmente um lugar de
incontestdvel importancia em Avicultura, em especial
nas formulas empregadas para a engorda dos frangos,
patos, perus, etc.; a sua adigdo as papas torna-as
mais digestivas e mais proveitosas.

NO FABRICO DE QUEIJOS (2

Ja dissemos que o leite desnatado proveniente da
desnatagem pelo repouso, se adapta razoavelmente ao
fabrico de queijos curados; mas os leites centrifugados,
por ndo possuirem diéstases vivas, ndo servem para
fabrico dos referidos queijos. Podem com éle fabricar-
-se queijos frescos, mas sdo sempre pouco apreciados,
portanto de pouco valor. A sua mistura com leite de
ovelha ou cabra em certos casos, pode resultar eco-
némica.

NA PREPARACAO DO LEITE CONDENSADO
E DO LEITE EM PO

O leite desnatado é hoje a base do fabrico dos
leites condensados e do leite em p6. E’, sem duavida,
0 aproveitamento mais lucrativo, ou dos mais lucrati-

() Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 9— O ABC da Avicultura.
(2) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 4— Como se fabrica o
queijo.
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vos, mas exige aparelhos apropriados, a que ja nos
referimos em O Leite.

Além destas aplicagdes, que muito resumidamente
acabamos de expor, ainda o leite desnatado, pela per-
centagem de caseina que encerra, se presta a fabricacao
de colas e de um produto conhecido por galalite, que
€ a caseina pura, insolGvel, tratada pelo formol; obtém
assim, a industria, aquéle produto plastico que tem hoje
numerosas e largas aplicagdes.



MANTEIGARIA

A manteigaria ndo necessita de grande instalagéo,
a ndo ser nos casos cooperativistas ou industriais.

Devemos, no entanto, salientar que a maior parte
dos maus resultados no fabrico da manteiga, sdo quasi
exclusivamente devidos a ma instalagdo, feita em local
improprio.

E’ também verdade que, para fabricar boa man-

teiga, € necessario dispor de agua fresca, limpida e de
boa qualidade.

A manteigaria deve compreender duas divisdes
distintas: uma em rés-do-chdo e outra subterranea; na
primeira deve manter-se uma temperatura entre 14 e
16 graus, pelo arejamento ou pelo aquecimento, con-
forme se trate de verdo ou inverno; na segunda deve
manter-se uma temperatura que ndo va além de 12
graus, 0 que ndo é dificil, devido a situacdo subter-
rdnea, auxiliada por uma exposicdo fria, ao Norte.

E’ indispensavel, também, que tudo, dentro da
manteigaria, seja lavavel e que o esgoto das aguas
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seja feito com rapidez, evitando-se, assim, por todos
0S meios, 0s maus cheiros.
O chéo cimentado e as paredes impermeabilizadas

Fig. 27 — Vista parcial de uma manteigaria. Vé-se, no primeiro plano, parte
de um malaxador circular; ao fundo, desnatadeiras, uma balanga movel, etc

até uma certa altura, por cimento ou azulejo, s&o
também indispensaveis.

As caleiras de esgoto devem ter um declive de
3 a 4 centimetros por metro, despejando em ralos
providos de sifdo; e o colector deve esgotar o mais
longe possivel.
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As paredes serdo espéssas e tanto quanto possivel,
isoladoras, para que no interior se ndo sintam mudan-
¢as bruscas de temperatura. Se o edificio ndo puder
ficar voltado ao Norte, torna-se indispensavel construi-lo

Figf. 28 — Outro aspecto de uma manteigaria

com paredes duplas, deixando uma camada de ar
interposta, para que se ndo facam sentir as mudancas
de temperatura.

Procurar-se-do evitar os locais umidos, que, favo-
recendo a formacdo de bolores, tornam as instalagtes
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improprias e perigosas para a obtencdo de bons
produtos.

A ventilagdo é também um ponto importante, ndo
sO para regulacdo da temperatura, como também pelo
lado higiénico da renovacgdo do ar.

A superficie considerada como indispensavel é a

de 20 n2 quando se
trabalham 100 Ii-
tros de leite ou
30n2 no caso de
se trabalharem 250
litros. Esta super-
ficie entende-se
para a manteigaria
propriamente dita;
incluindo o servigo
anexo de queijaria,
terd de aumentar-
-se um pouco; e
convém frisar que os dois fabricos devem ser inde-
pendentes, estabelecidos em compartimentos proprios,
pois 0 contacto da manteiga com o queijo é prejudicial
aos dois produtos.

MAQUINARIA

N&do podemos deixar de considerar indispensavel
a existéncia de um grupo de maquinas, que serdo de
maior ou menor rendimento consoante a quantidade
de leite a trabalhar.

Geralmente os construtores indicam o trabalho
produzido pelas maquinas dentro dum certo periodo
de tempo, quasi sempre a hora. Uma vez indicadas
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as maquinas, facil serd adquiri-las, tendo em vista o
trabalho a produzir.
Na cartilha O Leite dissemos ja qual a forma de
tratar os leites relativa-
mente as condicbes hi-
giénicas, com o fim de
prolongar a sua conser-
vacdo; mas o fabrico de
manteiga, tratado isola-
damente, obriga a ape-
trechar a instalacdo com
tudo o indispenséavel.
No rés-do-chdo de-
vemos montar 0s apa-
relhos de recepcdo do
leite, tais como:

balanga ou balancas, medidas, filtros e depo-
sitos para o leite;

instrumentos de andlise: butirémetros, acidi-
metro, termdémetros, lactodensimetro e cre-
mometro ;

aparelhos de beneficiacdo do leite: pasteuriza-
dor, refrigerante e dep0ésitos de conservagao;

aparelhos de desnatagem do leite: desnata-
deira e vasilhas necessarias para conter a
nata e leite desnatado.

Pode ainda, no rés-do-chdo, instalar-se a camara
frigorifica ou, mais simplesmente, depoésitos de agua
fresca com pequena corrente, para a maturacdo das
natas e conservacdo da manteiga. A todos os apa-
relnos e utensilios se deve dar uma disposicdo
conveniente, se deve destinar um lugar apropriado
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para que o trabalho decorra com facilidade e o
pessoal possa executar as diferentes operacfes sem
ser perturbado.

No subterraneo instalaremos também a batedeira,
0 malaxador e o desleitador.

Fig. 31 — Mesa para manteigaria, facilmente deslocavel

Se éste local ndo oferecer perigo de umidade,
devera instalar-se ai a parte de refrigeracao.

A embalagem das manteigas executa-se conforme
o tempo de conservacdo exigido; por isso deveremos
adquirir moldes ou maquina de moldar e embalagens
de papel, pano ou cartdo, para curta conservacio;
maquinas de encher latas e fechar, quando se fabrique
manteiga para longa conservacéao.

*

Como indicacédo final diremos que a instalacdo de
estabelecimentos para tratamento do leite esta legal-
mente regulamentada e s6 é permitida mediante licenca
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passada pelas reparticdes oficiais competentes. Na&o se
inclui a actual legisla¢do, pois supomos que dentro de
curto periodo sera publicado novo regulamento sObre
as industrias do leite, que profundamente altera a legis-
lacdo vigente.

Em outra Cartilha, e em folhas separadas, que se
poderdo juntar a estas, sera publicado ésse regulamento
logo que se torne do conhecimento publico. Ficara
assim preenchida a lacuna que ndo estd ao nosso
alcance evitar.
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Para conseguir muito 6 bom leite
é preciso alimentar bem

as vacas leiteiras.
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com boas adubacdes
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