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INTRODUCCAO

Para o Rio Grande do Sul em geral, ¢ pare Potto Adegre
em particular, o problema do leite hygienico, infelizmente conti-
nta sendo wma ncognita cuja soluclio os Poderes Pulilicos niio
(uzeram ou, talvez, ainda ndo puderam resolver. — A Capital do
segundo Hstado Brasileiro, ingere cada dia, com os vinte ou
trinta mil litros de Jeite que consome, uma cifra aterradora de
toda a sorte de immundicies! E por mais deprimente que seja
para nos esta triste situacio, ndo devemos procuray asconder a
realidade; antes, pelo contrario. ¢ nosso dever affirmal-a seny
pre, na esperanga de que, ao menos o écho de nossa vz chepus
as alteres de onde se manejam tres milhées de creaturas, obri-
gadas, j4 por sua ignorancia, j4 por falta de uma legislacio ade-
quacla, a consumir o principal alimento gue nos déo a Natureza,
eny win tzl estado de desasseio ¢ impureza gue nos faz lembrar o
Hygiens de 100 annos passados! , . .

De facta, no gue diz respeito a leite, Purto-Alegro teima em
ignorar as grandes conquistas da Hygieus moderna. Tudoe aqu
€ primitivo e empirico; a colheita do leite nas mangueciras, re-
colhido em baldes de lata, de mais que duvidosa Himpeza; o sen
transports nas seculares vasilhas de zinco, de 30 ou 40 litros cada
nita, sujas, mal fechadas, carregadas no lomho de pobres anfmaes
ow et pessimas carrocinhas, expostas ao sabor do tempo e ao
caior do sol, tudo, pode se affirmiar sem receio de errar, é como






DEFINICAQ ;

0 leite é o producto integral da mungidura total e ininter-
rompida de uma femea leiteira. bem nutrida, descancada e em
estado hygido”.

Tal é a definicio do leite adoptada pelo Congresso Tuterna-
cional da repressio das fraudes em 1908, e como todas as que
conhecemos, ¢ incompleta pela falta de clareza e precisio, o
que alids, ndo € para admirar, tratando-se de um producto na-
tural conio o ¢ o leite, de composicdo complexa, de typos varia-
des e de cujos componentes, nip possuimos ainda, im conheci-
mento completo.

Pela expressio -— leite — sem qualquer outro qualificativo,
designa-se unicamente o leite de vacea e nds assim o comprehen-
demos, adoptanda alids. um criterio que se pode dizer universai.

Sendo 0 mais precioso dos alimentos que a Natureza péz a
disposicio do homem, o leite € o producto alimenticio mais com-
pleto que se conhece e tambem, o mais importante, pois que {61
ma a hase da alimentagio das creangas, dos vellos e dos doentes
e, por isso mesma, € aquelle sobre o qual mais se tem feito sen-
tir 0s effeitos desastrosos da fraude, sobretude da fraude scien-
tifica, que procura alteral-o na sua essencia deixando-lhe, porém,
as apparencias do producto puro, A fiscalisacio sanitaria do lei-
te, € hoje wn problemia que empolga a todos quanto d'ella se
oceupam ¢, quanto mals avangam nossos conbecimentos em rela-
vio a elle. tanto mais difficil se torna essa {iscalisaciio, especial-
mente nos grandes centros urbanos, que pela enorme quantidade
de feite que consomem, ficam sujeitos a se abastecerem de um
producto sendio deteriorado, pelo menos, bastante impuro,



PHYSIOLOGIA DO LEITE

Caracteres geraes. Composicdo physico-chimica

O leite, producto da secrecio das glandulas mammarias no
fim da gestaciio e apos o parto, € um liguido opaco, nfio transh-
ciddo, de ot liranca caracteristica e cheiro sui peneris. Sua den-
sidade normal varia dentre de esireito limite, com om minimo de
1029 & um maximo de 1032, O aspecio do leite varia bastante,
segundo as condigbes em que se encontre o animal que o forne-
veo (leite magro, gordo, ete.) e tambem segundo as acgdes phiy-
sieas por que haja passade (leite cra, cosido, desnatado, ete.).
Recolhido em um frasco adequado, logo apbs a mungidura, o
leite apresenta wm aspecto caracteristico e inconfundivel, com
suas duas camadas bem distinetas, formadas uma pelo leite pro-
priamente, e ourra pela espuma devida aos gazes que entram em
stig composicio,

Ao ser extrghido, o leite possfe uma lemperatura relativa-
mente elevada, que se mantém com pouca differenca, por bastan-
te tempo; essa femperatura varia no inverno e ne verio, pois o
cotitacto com a atmosphera exterior, tem sobre ella immediata
mfluencia, Em diversas pesquizas que realisamos, observamos
uma média de 36° C. ne verdo, e 34" 2 C. no inverno, para o
leite de vacca, temperatura essa que se refere ao proprio jacto
leitoso, por occasido da expressio
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im todas as ragas animaes e humana, a composicio do leite
¢ mais on menos semelhante quanto aos componentes, porém
quanto & quantidade on proporcio d'elles, notam-se differencas
bem caracteristicas.

Appareliic mommario: — As glandulas mammarias, syme-
tricas, em numero variavel segundo as especies animaes, achio-se
situadas mais frenquentemente na regido inguinal, porém em
certos animaes encontram-se glandulas de situacio thoracica ou
peitoral, como na mulher, unicas alias, que possue. Independen-
tes uma da outra, as glandulas mammarias se fixam 4 parede
abdominal ou thoracica, por intermiedio de tecido elastico: se-
gundo a especie animal e a época da vida em que forem obser
vadas, apresentam um volume muito variavel, mas sempre regu-
lar, sobretudo apds o primeiro parto, seguido de aleitamento, caso
ent que pdo mais recuperam o primitivo volume, o que se pode
verificar facilmente, em particular na mulher,

O conjuncto anatomico que forma a glandula mammaria &
dos mais simples ; 530 pequenos lobulos que se reunem em lohos,
separados entre si por tecido conjunctivo, Os lobulos por sua vez,
sdo constituidos por acini secretores appensos aos canaes excre-
tores, dando em sua configuracio geral, a perfeita idéa de um
cacho de uvas. O producto da secrecio dos lobulos vem ter ao
orificio exterior do mammilo por intermedio dos canaes galacto-
phoros que terminam em sua base por um ou mais reservatorios
ou sinus galactophoros. Cada mammilo corresponde a uma glan-
dula independente, tendo em seu orificio externo, um pequeno
esphincter.

A vascularisagio da plandula mammaria é muito abundante,
provindo toda de ramilicagdes da sua principal arteria, que € =
arteria mammaria. A réde venosa e a lymphatica sio, igualimente
muito ricas e a innervagio da glandula provém dos systemas es-
pinhal e sympathico. — Eis, resumidamente, o que ¢ o apparelho
mammario em todas as especies animaes,
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Constantes physicas do leite: — O leite € constituido por
a1 serum viscoso, tendo em suspensio uma materia gordurosa
formada por pequenos globulos de dimenstes desiguaes. O leite
¢, pois, uma emulsfio, com a caracteristica principal de ser muito
pouco estavel.

A materia gorlurosa do leite, designada commmmente pelo
nome de — créme — formada, como dissemos, por pequenos glo-
bulos desiguaes, por sua menor densidade vem ter 4 superficie
do serum, desde que se the permitta um repouso sufficiente, for-
mando uma camada mais ou menos espessa segundo a quantidade
gue d'ella contiver o leite, dependendo ainda a espessura d’essa
camada, da temperatura ambiente, da viscosidade do serum e do
tempo de repouso.

) serum do leite é um liquido opalescente, nio honwgeneo,
composto pela dissolugio de substancias albuminoides, lactose e
saes mineraes diversos,

) leite & sujeito ac phenomeno da coagulagio, que se proces-
sa a custa das bacterias e fermentos n'elle contidos, tendo como
principal auxiliar, uma temperatura mais on menos elevada,

Filtrado sobre vela, o leite apresenta-se com wma cir esver-
dinhada, tendo em solugio a lactose, albumina e saes mineraes,

COMPOSICAQ CHIMICA

) leito ¢ um dos productos naturaes de composicio mais

complexa que se conhece. Contém em substancia, — agua, ma-
terias proteicas, gorduras communs e phosphoradas, assucar
saes mineraesnnmerosos, diastases e vitaminas. — Sendo a nos-

so ver, de capital importancia o conhecimento da composicic
do leite, abordarenios com todos os detalhes ao nosso alcance.
todos os seus componentes, procurande dar de cada am em parti-
cular e de sua composicio em geral, a mais exacta nocin possivel.

Materias Proteicas: — As tres principaes proteinas que
contém o leite sfo: a caseina (ou caseinogeneo, como querem
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o5 modernos ) ; uma albuming verdadeira e uma globulina, que
¢ a lactoglobulina, producto d edesdobramento da caseina,

Das tres, é sem duvida, a caseina a mais importante, e va-
mos encontral-a no leite, sob tres estados diversos: parte dissol-
vida, parte em suspensio e, finalmente, parte sob a forma col-
loidal. Coniendo 15,65 % de azoto, a caseina é uma paranu-
cleina constitiida por Carbono, Oxigeneo, Hygdrogeneo, En-
zofre, Sodio e Phosphoro, variando suwa composicio com as
ezpecies antmaes de que provier, e conforme a raca.

Insoluvel na agua. ne aleool, no ether, & entretanty soluvel
nes alealis ¢ aeidos fortes e nos solutos de alguns saes alealinos,
taes como o phosphato e carbonato de sodio, o horax, ete..

Y oreaccio da cascina & acida, & a ella se attribue a cidez
original do leite, no qual c¢lla deve se encontrar em parte. sob
2 férma de combinagio complexa, contendo acido phosphori-
o o oral (phospho-caseinatn de calcio).

A caseing se —— geletfica — sob a accio dos acidos lactico
e acetico, coaguiando-se pela acglo do lab-fermento om Presst-
va e tias diversas outras cdiastases contidas no leite. Levogyra,
ella apresenta as reaccBes geraes dos corpos albumincides. O
formol e o sulfato de mapnesia em solucio saturada, tornam
a rraoduvel,

A caseina € precipitada de suas soluches pelos saes de
metaes pesados, pelo ferro-cysnureto de potassio, quando em
s.au?m_;ic_: i-".i_-..HLd.. pelo acide picrico e pelos reactivos de Millon,
Tanret, etc.

Pem sido assignaladas no deite varias albumoses e pe-
ptonas, porém esses corpos parecem ser de formac - secunda-
vig, ovigmandoe-se da transformacio das i:rmi&ﬂma primitivas
saly a accdo microbiana ou diastasica.

Substeacia gordurose: ~— Constituindo um dos mais im- |
portantes viementos do leite, a materia gordurosa que elle con-
tomy, desigmada tambem pela denominacio de — créme — &



uma gordura especial, carzcteristica, cuja composicio wédia
¢ a seguinte:
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Estearina ... 3
Butyrina ... 4 7 8
Capraing ... 3

Capring ...... 2 228 {13

A citacio que fxemwos dos dados offerecidos por L. Ber-
pavd, e por sua ves o= fon Psear na pffinmativa de tres outros
mestres, mostra desde logo, gue o3 auctores discordam nmiio,
quattto & composicgo da gordura do leite, e de facto, ndo se
censegiie encontrar duas opiniles dguaes sobre este assunpto.

Segunde Smolenski, o creme do leie & constitiado prin-

quas: totalidade, isto &, de 919 a 259 de seu total, mas a0 lade

'}

ipalmente, por estearina, oleina ¢ palmiting, gue {ormam a sus

dlestes tres conshituintes primordiaes, gncontranyse na substan-
cia gordurosa do leite certos elementos que s@o, justaments, o
gne the dio uma feicido ¢ propriedades que § tornam unica na
natureza, FKesas siubstancias sfo certos acidos gerduresos volatais.
dios guass foram, definiivamente assignalados na manteiga do
lgite, o hutyrina ou acide butyrico, a capromna ou acide caproico.
a myristing, a capryiina e ovtvos, da mesma serie chimica, contidos
e fracos apenas demonsivaveis; a burvtinn ¢ 4 capraing sio
03 Gois principaes acidos volateis, constatados em proporcdes

perfeifamente dosaveis.

A pordura acha-gs no leite om suspensiio ou emulsic, sob a
forma de inconiaveis glohulos redoades, gesisnados pelo nome

de — plobules butvrosos,

(1) Bernavd « Cours d Hygiene,
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Visiveis exclusivamente com o ausilio do nmicroscopio, os
globulos butyrosos que sio opacos, reflectem a luz, proporeio-
nando, assim, ao leite, a sua opacidade e coloracio especiaes.
Ainda hoje se discute si estes globulos sdo oun ndo, providos
de membrana envolvente, a qual, os partidarios de sua existen-
cia, deram o nome de — membrana haptogena — os que nao
acdlmittem o envoltorio globular, explicam z forma espherica
dos globulos pela acgio da tensio superficial. Uns e outros
tem adduzido farta argumentagio pro e contra a existencia de
uma membrana envolvendo os globulos butyrosos, porém, i
ialta de provas insophismaveis. faz com que tal assumpto seja
ainda questdo aberta, e sobre elle, ndo nus deteremos.

U diametre dos globules butyrosos & muito variavel., os
cillando entre os Hmites, minimo de 2 ¢, maximo de 20 micro-
millimetros, segundo a oinido de Courmant, ynica (ue citamos,
pela simples razio de que, entre o3 exirentos assignalados pelo
professor irancez. cabem todas as opinides. salvo raras exce-
pedes, d'aquelles que escreveram ou fallaram sobre este as-
sumpio.

A materia gordurosa isolads do lefte, posstie uma cor mais
ou menos amarellada, lembrando vagamente a iy do ambar.
Devemos, entretanto assigualar, que a manteipa oriunda do lei-
te produzilo pela raca Jersev, é [rancamente amarsliada, como
tivemos oceasiao de verificar na que, em tempos gue ndo vio
longe. era fabricada na Granja de Pedras-Altas, neste Fstado,
pelo sr. dr. Assis Drasil. que a affirmava pura e sem corantes
artificiaes,

A densidade da gordura do leite varia de 0.910 a 0.980,
sendo em média, de 0,966, segundo L. Bernard, Seu ponto de
fusio é proxima 4 340 C. solificando-se mais ou menos, ao re-
dor de 200 C.

A manteiga do leite, on simplesimente —mianteiga — comn se
usa dizer entre nés, ¢ uma mistura de glycerides gu etheres ney-
tros da glycerina, addiccionada de uma parte minima de substan-

cias niio saponificaveis. Os primeiros j4 sio nosso conbecidos ;
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quanto as segtindas, 540 cOrpos (ue se approxXimam por sua com-
posicio, da cholesterina. Encontram-se tambem na manteiga, tra-
gos de acido laurico e, sempre, uma pequena parcella de acido
Butyrico livre,

A composicio chimica da manteiga ¢ muito sujeita 4 varia-
coes extensas, sempre verificaveis quando se examina o produ-
cto retirado do leite de diversas racas animaes, dependendn ainda
a constancia de sua composicio de alguns outros factores, como
a estacdo do anno, regimen alimentar, regides onde vivem os
animaes, estado physiologico ou pathologico dos mesmos, efc.
Entretanto, a gordura do leite possue wma caracteristica immu-
tavel, qual a de apresentar sempre as propriedades geraes das
porduras neutras. o gue ndo obsta que a manteiga, mesmo
no mais fresco estado que se a possa obter, seja ligeiramente
acida.

Os — insaponificaveis — da manteiga, n'ella se encontram
na fraca proporgdo de 4 a 1%, constituidos sobretudo, pela
cholesterina.

A manteiga apresenta uma propriedade que se nio deve ee-
quecer: em consequencia da grande resistencia chimica de seus
componentes, o seu pezo total nio soffre variacio, mesmo nog
leites alterados.

) phenomeno chimien de que resulta o0 — rango — da
manteiga. € devido ao desdobramento dos glveerides em acidos
volateis, entre o3 gquass predomina o butyrico, reacciio essa que
encontra seu ponto de partida nas fermentacoes causadas pelas
diversas bacterias contidas no leite,

Ao lado da manteiga propriamente dicta, encontra-se no
leits uma gordura phosphorada, a lecithina, oriunda da combi-
nacio do acido phosphotico com os acidos gordurosos e tambem,
wnia base, semelhante & cholina, A assignalar, ainda, que as
fecithinas sio de diversas especies, possuindo wm enorme valor
nutritivo, representando por isso mesmo, papel saliente na com-
posicio geral do leite,

Como todas as gorduras animaes puras, a2 manteiga nio
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apresenta crystaes de phytosterinas, caracteristicas das gorduras
de origem vegetal.

Taes sdo, em resumo, as propriedades geraes da manteiga
ou gordura do leite, porém, quanto 4 sua composigio chimica
ainda ndo foi dicta a ultima palavra, e para terminar, citaremos
0 que a respeito affirmaram guatro auctores, de renome indis-
cutivel ;

> — Para Wynter Blyth a materia gordurosa do leite
contem 42 75 de trioleina, 50 % de tripalmitina e triestearina,
€ os restantes 8 %, sfio constituidos pelos glycerides dos acidos
butyrico, isocaproico. caprvlico e caprico.

2° — Duclaux, o famoso professor francez, affirma ser a
composigio da manteiga, a seguinte; — 93 % de oleina, palmi-
tina e esteavina: 44 % de hutyrina; 2,5 % de caproing e 0.1 %
de caprina e capﬁfma.

3% — Lewkovitsh, sesundo as analyses de Bell, da g}?*‘a
a gordura do leite a seguinte composicio: - 37,73 % de
oleina. 5298 % de palmitina. e estearina, 7 % de hutyring o
228 % de caproina, caprira e caprylina,

4.° — Finalmente. Pascal, em 1914, partinde dos valores
dos indices de jodo ¢ de refraccia, concluin gue a manieioa &
composta de 38 7 Az oleina, 3 % de estearina e 59 % de palmi-
tina ¢ glycerides inferiores,

Ao criteric de cada um, cabe, pois a escolha entre esta ou
agiella formula de composicio, mas nio sem ter bem presente,
qus, s todas sho admissiveis perante o bom senso e a chintica,
san. tambem, todas passiveis de critica mais ou menos justs.

Agsucar; O assucar que posstie o leite, ¢ a lactose, que
¢ identica no mesmo products em todas as especies animaes que
0 secretan.

A lactose pertence ao grupo chimico bem conhacidn das
hvdratos de carbone e tem como formula geral —

C1o Haa (13 — HaO,
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Por hydrolyse acida, a lartose pode se desdobrar em glycose
e galactese; é reduzida respectivamente, a quente ¢ em ebulli-
¢ao, pelo Licor de Fehling e pelo azetato de prata ammoniacal
sodico. Pela acgdo do levedo de cerveja, nio produz fermenia-
¢ao alcoolica,

A lactose é muito sensivel 4 acglio de um grande numsro
de fermentos, notadamente o Bacillus Lacticus, o Bacillus Acidi
Latici e o Bacillus Lactis Aerogenes, sob cuja actuacio, sste
assucar do leite fermenta, originando acido lactico, segundo a
equagio chimica seguinte:

Ciz Has Q11 He 0 = 4 CaH a0y

Quando no meio em que se nroduz esta reacgio, a acides
altinge a um certo grio, cessa a formacio de acido factico. POTEn
o desdobramento podera ser total, si se saturar a acidez a nie-
dida que ella se processar,

Além d'essa fermentaciio, a lactose & tambem suieita as
fermentacfes acetica, butyrica e alcoolica (laites medicinaes e
dieteticos).

Como propriedades physicas, a laciose apresenta as seguin-
tes: sabor doce, inodora, soluvel na agus, tornando-se anhyidra
a 130°C. Crystallisa por evaporagio, em crystaes duros. e
bradicos, fusiveis a 203 C. affectando a forma do prisma or-
thorhombico,

Saes mineraes: Sio pnumerosas, as matering mineraes coms
tidas no leite, & pode se affirmar que, nemy todas, foram ainda
identificadas e estudadas convenieaternente, Segundo a maioria
dos auctores, encontram-se no leite as seguintes substancias -
neraes

Chiereto de sodio.. i, 47 1623 489 443
Chloreto de potassio.............. 14,18 049 2038 23186
Potassa . SRR sty B4R 2RFF  wes —

s A, 696 — 857 586
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A R ;. 17,31 25,51 2425
Magnesia ... 220 190 387 378
O] A BEEG. e OAF 030 e —
Acido phosphorico ... 2804 29,13 26,32 2516
Phosphato de ferro..._..... . — — 142 126
Acido sulfurico . .. 005 115 . -
Atido earbonien- e wuas 250 = <
Silica oo 006 009 — —

1'-‘ 21‘ 3-.“- ;-F.r

Basta considerar os algarismos acima, extrahidos da com-
posigio mineral attribuida ao leite por quatro especialistas, para
se ver a discordancia que ainda reina sobre este assumpto, De
facto, a composicio mineral do leite, estd longe de ser uma ques-
tio resolvida, ndo £6 no que diz respeito 4 qualidade dos diversos
constitinntes, mas tambem no que se relaciona com a sua quat-
tidade.

As multiplas pesquizas que se fazem para projectar a ne-
cessaria luz sobre este ponto tdo escuto da chimica do leite,
baseam-se, quasi todas, na analyse das cinzas, oriundas da cal-
cinagio. Ora, por tal meio, hem difficil é se chegar ao alme-
jado fim, pois a accio do calor elevado e prolongado, nfio so-
mente destruird muitos elementos volateis, por ventura contidos
no leite, come fara a transformacio de outros, em COMpPOStos
que ja ndo exprimirdo uma realidade incontestavel, Estio n’esse
caso, certos compostos organicos, como o acido citrico, caracte-
ristico da secrecgiio mammaria e outros, como o phosphoro e
o enxofre, que se transformam em acidos phosphorico e sulfu-
rico. E’ pois, infelizmente, bastante falho, o conhecimento (e
possuimos da composigio mineral do leite. Entretanto, pelo que
nos & dade saber e apreciar, a formula média da COMPOSICAn
mineral do leite, muito se approxima da que ¢ attribuida aos
globulos do sangue, ou mais propriamente, a0 gue se tem en-
contrado nas cinzas d’esses globulos, o que nio resta duvida,
representa uma notavel coincidencia,
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A quantidade de cinzas é de 7 a 8 grs, por litro de leite
caleinado, e Porcher, faz notar, que n'esse pezo deve haver niog
pequeno desfalque do pezo total dos chloretos, devido 4 volati-
lisagdo, citando em apoio de sua affirmativa, a experiencia que
fez, com lette em natureza e calcinado, em os quaes, encontroy,
respectivamente, 2 grs,867 migrs. de chloreto de sodio pelo e-
thoto Carpentier-Vohlardt e 1 gr.287 mlgs., do mesmio sal apos
a caleinaglio, o que representa uma perda de quasi 50 % |

O leite contém uma cifra relativamente importante de phos-
phatos terrosos, que se encontram n'elle dissolvidos, ¢ uma fraca
¢ aintidade de chloro,

De modo geral, pode-se affirmar que siio bem variados os
metalloides e metaes contidos no leite. Citam-se entre os pri-
meiros o enxofre, chloro, phosphoro e silicio, e entre os segun-
dos, mais abundantes, o potassio, sodio, calcio, magnesio, zinco,
cabre e ferro, de que é particularmente pobre,

Claro estd, que alguns d'esses corpos, encontram-se so-
mente na proporcio de — tracns indosavels - Alguns au-
ctores, com Gauthier 4 frente, affirmam a existencia de boro
no leite e tambem, de fluor, o que a se tornar uma verdade in-
discutivel, viria trazer bem regular embarago 4 constatacio de
fraude na conservacio do leite, por meios artificiaes chimicos.

Sob este ponto de vista, que ¢ particularmente o (que 1o
occupa por assimi dizer, quasi exclusivamente, isto é, visando o
leite hygienico por meio de uma fiscalisacio completa, veremos
mais tarde, o que devemos escolher como nocdes exactas e o
valor que tem na pratica, a presenca ou ausencia d’este ou dl'a-
quelle elemento mineral na composicio natural do leite Por
agora, trataremos somente, de adquirir tm conhecimento geral,
PIER (U2 pOsSAMos estar aptos, por assim dizer, empregando ama
ERLTessao popular, a separar o joio do trigo, sem sermos colli-
dos na malha embaracada de discussdes estereis em qualquer
sentido que se as encare,

figstases: O conhecimento das diastases do leite. ¢ de
data relativamente recente, Sunposta a sua evistencia, pelos phe-
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nomenos de coagulagio do leite, desde épocas mais ou menos
remotas, entretanto s6 em 1897 & que dois pesquizadores ame-
ricanos conseguiram caracterisar e individualisar uma diastase
verdadeira: a galactase de Babock e Russell.

A origem diastasica de certas reaccOes que se processam no
leite, dentro de determinadas condigfes, ¢ hoje em dia, uma
verdade que nao sofire contestacio e os esforcos dos que es-
tudam o leite se orientam no sentido de conseguir uma cara-
cterisacdo dos diversos fermentos que nos revelam sua existen-
cia por uma actividade guasi surprehendente,

Sobre as diastases <o leite muito nos falta elucidar, sendo
que os nossos conhecimentos a seu respeito, sdo, verdadeiramente
precarios,

A diastase que Babock e Russell denominaram galactase, fora
entrevista por Dastre, gue notou sua acgio analoga a da pepsina
e trypsina, agindo sobre as miaterias albuminoides, caseina e
outras, porém, de um modo bem mais energico, podendo attin-
gir o resultado de sua actividade, até a producgdo de ammoniaco.
E’ nios leites de vacca ¢ de cabra que mais abunda essa diastase,
classificada como um fermento proteolytico, .

() leita contém, normalmente, quatro grupos de diastases,
gue segundo Monvoisin, assim se podem classificar

9 wm Hydrolases
11 — Oxydases
1" — Reductases

[V? — Clastases.

Esta classificacio mostra a primeira vista, o gquanto tem
d= empirica, porém vamos adoptal-a, com o fim de systematizar
a deseripcio e estudo d’esses tho importantes elementos de com-
posicio do leite, cujos dados sio ainda muito confusos para que
sohre elles se possa architectar um juizo seguro. De facto, sobre
as diastases do leite, a nossa ignorancia tem ainda, infelizmente.
um dilatado limite. Vejamos pois, o que sobre ella, diz o re-
ferido classificador:
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19— Hudrolases: — 530 diastases que provocam desdo-
hramento de wma molecula pela fixagio de agua. Sao as hyero-
lases, diastases proteolyticas,

Béchamp affirma a existencia no leite de mulher de uma
— amylase — porém este fermento amilolvtico nio [oi ainda
encontrado no leite de vacca,

20— Oxydases:  As diastases d'este grupo agem directa-
mente pela fixagio do oxygenio do ar, ou retirando o de um
peroxydo mineral on organico. Esta especie de diastaze é muito
pouco abundante nos diversos leites,

3. — Reductases : — Sdo de duas especies differentes, as
diastases reductoras contidas no leite, e a sua actividade & hemn
patente na reduccio dos nitratos, em presenca do aldehydo ethy-
lice. O phenomeno da reduccio manifesta-se facilmente, sem
auxilio de adjuvante, quando o leite contém veductases micro-
bianas,

40— Clastases: — Tambem designadas pele nome de
catalases -— sua accdo se manifesta pelo desdobramento da agua
oxygenada em agua e oxygeneo molecular inerte,

A presenca ou ausencia de ciastases no leite, tem enorme
importancia, sobretudo em alimentagao infantil, pois d'ellas em
grande parte, depende a digestibilidade e consequente aproveita-
mento phystologico d'esse alimento natural, e devemos sincera-
mnente lamentar que ainda, nos nossos dias, pouco saibamos do que
atfecta tho dz perto e tdo intensamente as transformacdes do
leite sujeito a acgiio de seus fermentos naturaes, cuja inconteste
actividade, ¢ wma verdadeira lamina de dois gumes, como facii-
mente se deprehende,

(razes: A presenca de gazes no leite ja se faz patente por
oceasidao da propria mungidura; a espuma que n'elle se {orma,
outra origem ndo tem sendo o desprendimento de gazes atravez
um liguido viscoso,

Os gazes contidos no leite sio o oxygenio, azoto ¢ acido
carbonico, variando sua quantidade de leite para leite. Segundo
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Pitugger ¢ Marschall sho os seguintes. os algarisimos extremos
verificados no leite de vacea:

Volume total . 42 ¢fca B %.
Aoty oscnosiinievegs Qe =330
Oxygeneo e 090 — —1.10
Acido carbonico 340 — — 760

(s gazes do leite nada apresentam de especial a nao ser
@ variagao de yuantidade que vimos de referir, o mesmo po-
aetudo se dizer da proporciio entre si em que podem ser en-
cottirados,

VITAMINAS

De descoberta muuto recente, tudo ou quast tudo se ignora
relativamiente aos corpos que se conveio chamar de — viia-
minas. —

O papel gue ellas representam no desenvolvimento ¢ manu-
tencio do organismo humano & importantissimo, talvez mesmo
capital.

A vitamina — A — antirachitica, é a que se tem encontrado
em maior guantidade no leite, o que esta de accordo com o
sen proprio destine natural, que & nutrir a cria dos mammi-
feros, na primeira etapa de sua existencia. A esta vitamina fica
subordinade o desenvolvimento osseo do organismo, actuando
principalmente na formagio do esqueleto,

Convém agni, wma observagio de cada dia, an aleance de
todos gue quizerem se dar ao trabalho de vér o que se passa
com a geracio actual de creancas. isto €, com os nossos fithos.
Via de regra, a creanca de hoje tem maos e mesmo, pessimos
dentes; pela sua immensa maioria, além da heredo-syphilis,
pode se constatar um tal ou qual estado geral de depaupera-
mento osseo, apresentando a infancia de nossos diag muitos
mais anomalias tardias do esqueleto do que as da geracio pas-
sada. Iste o facto geral que se pode observar em qualjuer ci-
dade, Como explical-0? A nao ser na falta de vitaminas no ali-
mento gue lhes forvecémos. dfificil se nos afigura dar ama
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explicagao razoavel diessa anomalia 3o sspaliada no munds
infantil.

totuco ou nenhum remedio tem um mal 34 constituide, ne
procurar estwdar as suvas causas, ¢ ja tentar um grande passo
para a sua prophylaxia. No caso concreto, juntaremas wma 1.]11_“‘;_[
observacao, que talvez a muttos passe desapercebida alias ning
justiiieadamente : Queremos nos referir 4 forma de aleitanrentn
mais usada hoje em dia, para alimentar o orgamsmo infantil,
Em 50 9% dos casos, pode-se aifirmar que o aleitamento preferide
¢ o artificial, isto é, o leite de vacca sob as mais variadas Fornmias
commnierciaes que ihe vem dando os industrialistas, constitue o
alimento geral das creancas de hoje, até 2 ou 3 annos. As causas
d’essa preferencia ndo as queremos discutir, apenas constatamos
o facto. A observagio diaria alliada 4 theoria das vitaminas,
vem demonstrando que o leite fervidn, na temperatura de eiu-
licho, ndo as contém; segue-se a conclusio logica: o organismo
infantil privado de substancias que vio justamente representar o
mais importante papel na sua vida vegetativa, presidinde o seu
crescimento, ndo pode leval-o a termo regularmente e d'ahi, as
innumeras anomalias por carencia, que a cada passo se nes apre-
sentam, sobretudo ros filhos cujas mées pertencem s classes
exitremas da sociedade, isto &, as mfes ricas e as miseraveis,
Ambas, por necessidades diversas, chegam ao mesmo resnltado.
proporcionando aos seus filhos uma alimentagiio pobre, tio pobre,
e certos principios, que mal conseguem crial-os. Entre a
gente rica, a mania social, a pusillanimidade maternal, alliadas 4
lei do menor esforco, obrigam a preferir o aleitamento artifi-
cial, ao natural, e entre as mies miseraveis., a necessidade do
trabalhe diario longe de seus lares, produz o mesmn effsitn
E ahi temos em usc diario para alimentar milhares e milhares
de creancas, a legiio dos leites condensades. sob mil e wm as-
pectos commerciaes, os leites medicinaes dieteticos e, n poor e
todos elles, por estar mais ao alcance de todos, jnstaments. o
leite commum, fervido e refervido dunas. tres e quatra veres
por dia, para evitar que se azede e talhe!

£ lembrar nos que todos esses leites sin privados de todas
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as vitaminas conbecides até hoje, é o sufficiente para explicay
porque & geracio infantil actual, ¢ tio rachitica e tdo descali-
ficada.

() mal, conio se vé, ndo é de facil extirpacio e os remedios
que temos para combatel-o sdo bem precarios tambem, a exce-
pcio de um, que apresenta o defeito de ser de accao miuito e
muito lenta — a propaganda sanitaria, visando a educagio hy-
gienica das mies de nossos filhos.

O ideal, seria usar-ge o leite erft ou pasteurisado conforme
as rtegras clara e precisamente estabelecidas para tornal-o
inocuo, conservando suas propriedades essenciaes, o que equivale
a preconisar a pasteurisacio em haixa temperaturatura, unici
capaz de ndo affectar as vitaminas, que em materia de benefi-
ciacio do leite. constituem um legitimo — nolle me tangere —

As vitaminas, cuja constituicdo chimica ainda € um mys-
terio para nos, se caracterisam pela sua solubilidade na agua,
alcool e substancias gordurosas e lipoides.

A vitamina — A — ¢ muito soluvel na gordura, resiste ao
calor abaixo de 100°C. e oxyda-se com muita facilidade.

A vitamina — B — e a vitamina — C == encontram-se no

leite em menor proporcio que o principio — A -— apezar das
propriedades que gozam, relativamente 4 manutencio do orga-

nismo em estado hygido,

A theoria mais acceitavel no momento actual relativamente
4 presenca das vitaminas no leite, € que ellas The sao fornecidas
pelo organismo  secretor, inteiramente preparadas, crendo-se
que as substancias vegetaes frescas, ¢i0 o vehiculo mais
apropriado que ellas encontram para penetrar no corpo A
mal e humano. Uma tal constatacio deve nos alegrar intensa-
mente, pois a se confirmar a theoria. o leite que se hiche no
Rio-Grande seria um leite fortemente vitaminado, por isso que
80 % do producto que nos é fornecido, provém de animaes
creados e mantidos a campo, ndo existindo entre nds, a estabu-
lacio absoluta como se faz na Europa, mesmo para os chama-

dos animaes de estrébaria. Infelizmente, essa grande e henefica
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Py.:;priedade o leite gaucho, é contrabalancada pelo méo e imn-
aroprio tratamento que se da ao leite nas nossas casas de

familia.
ASPECTO BACTERIOLOGICO DO LEITE

(1 leite € um excellente meio natural de cultura., e como
tal, n'elle se desenvolvem todos os germens conhecidos em bacte-
Freiogia.

() numero de germens banaes do leite cresce espantosamen-
te de hora para hora, o mesmo succedendo aos microorganismos
pathogenicos, accidentalmente presentes.

Normalmente o leite nio contém germens pathogeneos.
Secidentalmente, porém. o leite contaminado, torna-se um
products perigosissimo  para o organismo humano, e d'ahi
ende o coidado que deve merecer a purificacio d'esse alimento
natural.

Nao entraremos no detalhe da Lacteriologia do leite; ella

[ 41

por demais conhecida e todos sabem que o leite em natureza, é
wn excellente melo de cultura para todos os germens.
fa tratamos das diastases ou fermentos do leite; esse é

i)

lado bom da bacteriologia do feite. Vejamos o seu lado mao,

Pelo lerte, muitas sdo as doencas contagiosas que se trans-
mitteny ao homem, inclusive enfermidades que habitualmente s6
se constatam nos animaes, como o carbunculo e a febre aphtosa.

A infecgao das glandulas mammarias €, entre as causas de
contaminacao do leite, a mais Trequente & a mais importante, por
1850 que, a0 nosso leiteiro ignorante, passa desappercebida qual-
quer modificacio pathologica dessas glandulas, quer em sua
phase micial, quer mesmo, em periodo avancado, especialmente
quando ndo existern syimpthomas externos que as tornem cons-
ratavels por uma simples inspecgio, mesmo superficial do appa-
relhn mammario,

Geralmente, ¢ pela diminuigio consideravel da quantidade
te leite que costuma dar habitualmente cada animal, que o leitei-
To — comega — a se aperceber de qualquer estado morbido
que esteja influenciando a secrecin lactea.
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'Sencjm o apparelha mammario possiidor de comimunicacio
natural con o exterior, torna-se evidente que a sua contaminacio
¢ permanente, nunca se podendo obter um leite privadao de mi-
erooTeAanismos, D“:h: as multuplas regras de hygiene estabele-
'udaa para que se possa colher um producto o mais privado pos-
sivel de germens, pmdm ta esse, que satisfazendo outras exigen-
ciag de compusicio, Inw no commereio do leite, a denominacio
de “leite Certificado”. D'ahi tambem, a pratica salutar de sem-
pre ser 1{:]-?11'1(13 a pnm&iﬁ pOTCAD de leite que se ea:trahe de cada
animal. : Heles
: f\ quanddaﬂr_\ de germens cm]tidc}a i leite di:péndﬁ naﬁﬁr'al:
mente, ndo sémente do prnpxm leite, mas tambem do asseio ge-
-m] que preside a sua colheita (mdm da operador, vasilhas, es-
._tahuFU, tempo de entrega dp leite ap consumidor, efe, ete).
E pelo grio de acidez com que o leite nos é entregue, poderemos
infetir de como sio cumpridas na pratica, todos os bons e salu-
tares preceitos de hvgiene aconselhados para essa operacio prmm—-_
pal na industria do leite. lnfehzmeme pode se “dizer, entre nos,
€55as regras de h}rgmne, 1d0 sao levadas em conta, e para termos
uma hgeira nocio de como € feito ii:qﬁi esse importante seryico,
basta ler o que escrevemos em nossa 1t1tr0c1uu;¢m ‘Ap bom en-
tendf:dm meia palmrta I;asta i

Microorgawnismos aceidentaes: — Podem ser transportados
'pf:h;. leite, ﬂﬂgnnmjo anfemueq humanas 0s seguintes microor-

i gamsmos

Baciila tuberculosa.
Coli-bacillo,

Streptococcus.
Staphilococeus,
Bacteridia 'éarhuﬁrqusa,

. Germen da Raiva.

- Bacillo da febre typhoide & Pamtyphmde:ﬁ
Bacillo da Diphteria,

Baeillo do Cholera,
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A lista ennumerada € sufficlente para mostrar ¢ demonstrar
ap que estamos sujertos, cultivando a falta de hygiene que se
nota no Rio-Grande, Felizmente. a par da presenca dos
microorganismos citados, sdo necessarias algumas outras con-
dicbes, para que elles possam levar a termo, a infecgio
do organismo humano. A fervura que soffre o leite antes de
ser utilisado, é a providencia salvadora de milhares de vidas, que
cem ella, estariam sujeitas a nao pequsno Tisco,

Microorgarismos hoabstuaess — Além dos fermentos gue
contém o leite, muitos sio os germens banaes que n'elle se encon-
tram. Esses germens nio sio tio inoffensivos como talvez pa-
recam, ¢ o menor damno que podem causar, € alteracao expan-
tanea € prematura do leite.

Os microorgaiusmos banaes do leite podem provocar varias
fermentagdse que o tormam improprio a ser consumido como
alimento, bastando citar a degradacio ou destruicio que, sob sua
influencia, se processam em Elguﬂs componentes do leite, taes
coma a lectose, 23 substancias albuminoides ¢ materia gorda

Entre outras transformagbes causadas pelas hacterias nor-
malmente contidas no leite, merecem citagao, as que se revelam
pela mudanga de cor, originando o leite azul, o leite vermelho, etc.
devidas, a prinieira ao Bacillug syncyanicus de Eremhbberg € a
segunda ao bacillus erithrigenicus e ao Bacillus prodigiosus.

O LEITE NA ALIMENTACAQ HUMANA

O leite € o alimento mais completo que a Natureza poz 4
disposi¢iio do homem e talvez por assim comprehendel-o, é que a
humanidade cada dia aogmenta mais o consumo d'esse pro-
ducto natural, absolutamente sem similar e possuindo um valor
alimenticio inestimavel.

Hoje em dia, os grandes centros de populacio. constituides
pelas capitaes modernas de muitos paizes espalhados pelo mun-
do inteiro, consomem uma cifra inerivel de litros de leite, e
quanto mais intenso se torna o seu emprego, tanto mais difficil
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vae sendo obter-se leite sdo e hyglenico, por isso gue, as difficul-
dades de uma rvegular fiscalisagio sanitaria, crescem tambem na
MEesnia Proporeaoc.

A tal respeito, néo € raro constatar que o leite, antes de che-
oar As maos (o conswmidor, viajou horas e horas a fio, percor-
renda centenas de kilometros, como € o caso para o Rio de Ja-
neirn, cujas fontes ahastecedoras do precioso alimento achdo-ge
situadas por vezes, a 300 klmts. de distancia da capital
hrasileira,  Fm taes condicoes, bem facil é imaginar o quanto se
torna diificil exercer uma vigilancia regular sobre um producto
tao alteravel como e o leite e que deve, entretanto ser cercado de
todas as garantias sanitarias, para poder ser consumidp sem pre-
juizo para a saude publica.

Néo possuisse a Hygiene processos mais ou menos efficazes
para a conservacdo do leite, e certamente, as grandes capitaes
do mundo ficariam sujeitas a recebel-o 80 em quantidade minima,
privando-se a inmensa maioria de seus habitantes do direito de
utilizar o melhor, o mais completo ¢ o mais natural de todos os
alimentos. Felizmente ji a sciencia conseguio a conservagao do
leite por dilatado prazo, sem grandes modificagbes de suas pro-
priedades fundamentaes,

Como alimento, o leite ndo tem rival, crescendo o seu poten-
cial alimenticio guando consumido em natureza, isto ¢, sem pas-
sar por qualquer processo de conservagao, Porém esse ideal, s0
na campanha ¢ realisavel, porque o leite nas cidades, esta tio
sujeito a causas de alteracio e deterioragio, que ¢ quasi uma te-
meridade, consumil-o cri, unico estado em que posste todas as
suas virtudes alimentares,

Os diversos leites empregados na alimentacac humana nao
temy o mesmo valor nutritivo, apresentando divergencias por
vezes salientes, nfio s6 no que se relaciona com a composicdo chi-
mica, como tambem com o que diz respeito a certas proprieda-
des de alguns de seus elementos constituintes,

() leite humano apresenta wma composicio unica €, na ali-
mentagio infantil ¢ indispensavel,

De um modo geral, pode-se dizer que a composigio chimica
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de todos os leites varia muito, e como nao pdoeremos citar n'este
irabalho todas as causas modificadoras que actuam sobre elle, re-
aiimil-as-hemos da seguinte forma:

1" — Cawsar cthuologicas:  Sao factores de influencia de-
cisiva na quantidade e qualidade do leite produzido. A raga do
animal, é, entre os factores ethnologicos, senio o mais impor-
tante, sem duvida, um dos principaes. Sabemos todos, que ha
racas leiteiras, especialmente cruzadas e adaptadas para tal fim,
como o sio as racas Jersey e Hollandeza, para nao citar outras.

Dentro de wma mesma raca, que toma assim um caracter
zeral, ha a considerar o individuo, a sua edade. o periodo sexual
em que se encontrar, o seu estado de satde, as enfermidades pa-s
sapeiras ou permanentes, o genero de vida, etc.

20— Causas mesologicas:  Nio menos importantes que as
primeiras, sio apenas menos numerosas, talvez pelo muito que
<e ignora a tal vespeito.  lntretanto sabe-se perfeitamente que o
meio ambiente inflie muite sobre a qualidade e quantidade da se-
creccio lactea, admittindo-se que seja mais gorde na primavera
dn gue no inverino.

Ae variacées amosphericas diarias influenciam tambem de
arado sinda indeterminado, a formacio do leite.  Essas varia-
coes podem ser constatadas até mesmo entre duas mungiduras,
no mesmo dia,

(} frio e v calor tem sob sua dependencia immediata a maior
ow menor quantidade de leite secretado; qualguer perda de agua.
anormal, que venha a soffrer o zitimal, vae logo se reflectir na
svantidade do leite que elle costuma produzir. O mesmo effeito
tem as demais variaches hruseas ou intensas do meio ambiente
atmaosphetico,

3.0 — (ausas diversay:  Constitnem o maior grupo das que
aettiam sobre a secrecio lactea e sdo as que se referem 4 ah-
mentecio, ao trabalho, ao numero de ordenhas e ap modo pelo
qual sdo reafisadas. e finalmente, de um modo geral, tudo quanto
inflite sobre a vida actual do animal, provocando The reacches ge-

neralisadas do organismo.
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Poucos {II.:L‘*: antes n.'[U' parto e fog-} i1 ph1 iilo que G EHL s
segiie, a ‘:'r:mea, dos i'll&ﬂ]ll‘l:lfﬁl’ﬂb -secreta um hquudu ﬁ':.‘;-})ELIﬂ] a4
que se déo o nonte de colostro ~— . Este niio £ como muitos o
julzam, leite modificado e Hac {it:ve tamibern ser utuhzadra saby
- qua‘quer forma, na alimentacio humana, %ua mmpemgan g
muito diversa da do lette, apresentando como r:arartenqt;co a
elevada proporcao de materias azotadas que contém, ¢ 4 sua
riqueza em albumina, deve a 1110]}rrf:dade de coagular-se nmiito
facilmente pela accao do calor. A presenca de leucnwms e
 NUMErs mais oy menos celevado, ¢ uma outra Laﬂcteuqfu,a iy
colostro, que tambem ¢ hastante pobre em gordura ‘& caseina,
porém, mais provide do que a Jeite. em lecithinas. Sua cor se
- distingue [aa:ﬂmmite da do lﬁm Apresentanido um nmt:z fmuf‘ﬂ— :

mente amnarello, _ G i e

Taes sio os car racteres ;:-;maea do colostro, Poucos -:h'rq Apos
o parto, esse producto vae se modificando pmm a pouco, até
alcancar a composicdo normal do leite. porém enquanto isse nao
& processa, o producto fornecido pelo animal recem parido, deye
ser systemathicamente regeitado para fins alimentares. :

LEITES MODIFICADOS

De um modo qenera-]iqa&f} vamos nas referir ans chamados
i leitee mc:t:hficadm - que nada mais 530, sendo o Proprio.
leite a0 qual, se fez passar por fermentacoes diversas, aprovei-
tando a presenca normial, em sua composicio, de muitos micro-
 organismos, dcmgnadr}fr na pratica, pelo nome de .r]msiawa e

Quasi todos os leites modificados, s6 destinados a uso
medicamentoso ; entretanto, dois ou tres d’entre elles sio utili-
sados como alzmento 51mpieamﬁnte

Ke*ﬁr e I”agfm%ﬂf ;530 ps deois typos mais fmr@nteq {‘1& i
leites fermentados, ¢ os dois que, na praﬁca sao utilisados para
fins alimentares : :
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Ambos sao obtidos pela accio de diversas fermentos, agindo
sobre o leite, em determinada temperatura,

O fermento que prodiz o Yogourth é o chamado — maya ——
formado por uma mistura de levaduras e INICT 00T @A Siosmeos
(bacterias) que originam, respectivamente, no leite Gue 05 con-
tenha, alcool e acido lactico. Este producto, devs ser prcparado
com leite desnatado, para se tornar mais apto a ser digerido, K’
muito empregado nos paizes de raca slava, como 1 Russia ¢
pemnsula dos Balkans. Entre nés, cremos, nin é usado.

() Kefir, mais conhecido que o precedente, ¢ obtido tanibem,
pela acgdo de um grupo de bacillos especiaes, dos quaes o5 dois
principaes sdo o Saccharomyces kefir e o Bacillus Cancasicus.
Este leite fermentado, ¢ muito utilisado na alimentacio infantil,
coma succedaneo do leite materno, quando este falha por galiuer
motivo, Seus resultados sio bastante apreciaveis, especialinente
quando se prepara o kefir com leite especial. Entre nos elle ja
¢ bastante utilisade, quer na alimentagio infantil. quer como ali-
mento de regimen, nos casos de enfermidades da pelle.

Ultimamente levantaram contra seu uso, uma objec¢io para
a qual nio vemos fundamento e trata-se da af firmacgao feita por
um auctor, de que o uso do kefir favoreceria o desenvolyvimento
do bacillo de Koch, nos intestinos das pessdas habituadas ao eni-
prego diario d'esse leite fermentado. Nio sabemos em que razoes
se baseia uma tal theoria, mas julgamol-a algo menos que justa
ou justificavel. ¢ se assim féra, teriamos de por em duvida, o
resultado pratico do emprego na alimentacio humana. até o
proprio leite. () contrario, justamente, é o que vag se verificando,
desdle tempos immemoriaes,

Resta-nos ainda citar entre os leites fermentados, o kotis,
gipecie de Yogourth, a coalhada, muito usada entre nos, especial-
meste ta campanla, onde elia ¢ particalarmente abundante « a
nrta (e delte, ligeiramesnte fermentada, povco empregada alias,

ulilizada como componente em alguns preparados de fructas

ITFescas,

.'
-
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ANALYSE DO LEITE

4 anal} se ph}mm chnmca o IE'ltf_ ten enorme importan-
'm em hygiene, constituindo a hase primordial de toda e qual-
quer ftsmhsagw sanitaria d'esse ahmenm natural,

Em todos os paizes civi ilisados, onde essy fiscalisacio se
exerce de facto, ha methodos of ficiacs de analyse do leite, & so-
bre os resultados fornecidos por metictlosos exames phvmmmdu-
fricos, tem . side pmeawi a creacio de dispositivos legaes que
mitito VA hcnefluandg i sande publica, especialmente 4 safide
geral da infancia gue € n srande consumidora do mais completo
tlos d]iII"IfIflfl.’]H que a Natureza poz 4 disposicio do lomen.

Lritre nos, 111fe‘umaute salvo o Rio de Janeiro, capital do
Paiz, e 540 Paulo, capital do ]n‘imﬂm de seus Hstados, nada ou
potien mais do que isso se tem feito em relaciio 4 regulamentacio
sznitania do ]Llhi‘ Fode se affirmar que todos os istados Rm-
*111“‘11'0'-. I}DBGLEH] Vistos0s e c‘f‘bn'rihlﬂlm rf:gulcrmemus sobre a A=
teria, porém enn nenhum LHES a parte as duas unicas E\Lt‘m‘ﬂ

cHadas, se’ faz c[ua‘quer cottsa e pratico, que se pareca com

aquillo que, em toda a parte, se dE‘"‘;‘lE.“'il_]_ pelo nome de — fiscali-
sagio sanitaria do leite :
- Entre nos, particularmente. com a defeituosa or gammac;m'
samtaria que possuimos, creando uma dualic tade de hygienes, a
Hiseatisacan do leite bem como a fje todos os demais alimentas,
esia affecta 45 Intendencias, que, em absoluto nio A praticam;
pela falta de meios quer materiaes. (uier Lf_,(_]'il"l‘.{]:?. e modo s
4 o cimento de leite as populagies, é feita ao Daus dara, se-
e ~-:n'1rin:~11¢ic1 ou methar, de accordo a maior on menor i+
ceiciencia “dos leiteiros que ¢ im‘flfuem’f
Em Porto-Alegre, capital de um Fstado de quasi 000.000
e almas, apezar da existencia de um 1f~g1;hn1enm sobire o assum-
pto quf- nos accupa, tudo esta por fazer em materia de ficcalisa
€30 sztmtail ia do leite = para confirmar este ASSerto, basta ver:
como € elle entregue aos milhares de consumidorss dlesta cida-
de, que = ainda se atrevem a ingerir uma verdadeira emulsan
de immundicies, pempe ::n*tzrlr mtufad'i COMm O Noimne r!e 3ezt~“'




Para nag proporcionar a estas — Consideragies — a pécha de
uma redundancia, passaremos adiante no que diz respeito 4 criti-
ca que vimos fazendo sobre a fiscalisaciio sanitaria do leite, con-
tentando-nos com o que escrevemos em nossa -— Introduccio —
em cujas linhas, o leitor curioso encontrard a expressio da mais
lidima realidade.

Toda a vez que se queira analvsar um producto qualquer, es-
pecialmente quando se tratar d'aquelles de origem natural, cons-
titwe ponto capital, a colheita do respective material. Tnfeliz-
mente, nem sempre se da a ella, o cuidado que merece, e com a
inobservancia d’este preceito preliminar e primordial, os resul-
tados obtidos tem de ser, por forca das circumstancias, muito
defeituosos. Em se tratando do leite, entio, devem redobrar
os cuidados para a obtencio de amostras destinadas a serem
analysadas, visando o fim superior de acautelar a saide publica,
Assim, se iratar de um leite de estabulo, ou como entre nds se
chama vulgarmente, de “tambo” devenios nos assegurar que a
mungidura foi completa, feita com as regras de uma héa hygiens
e recolhido em vasilhas devidamente limpas. Quando se tiver de
examinar um leite total, constituido pela mistura de varios leites.
seja do mesmo local, seja de varias procedencias, como o (ue
acontece ao que € fornecido 4s populagdes das cidades, necessario
ce torna obter a amostra do conjunto todo, e nio de parte
delle, 0 que evidentemente, falsearia o resultado de qualquer
pesquiza, por bem feita e minuciosa que seja.

Sempre que se tratar de analyses officiaes, com vistas 4 fis-
calisaglo sanitaria do producto, devem ellas ser praticadas dentro
o mais curto espago de tempg possivel, a partir do momento da
ordenha; si por qualquer motivo, isso nfio for praticavel, neces-
sario se faz addiccionar ao leite qualquer conservador chimico,
mantendo o ainda em baixa temperatura, com o fim unico de
evitar a sua alteragio e consequente deterioracio, que 1o caso,
tornaria simplesmente impossivel, qualquer acciio fiscalisadora,
Sobretudo, no veriio, todos estes cuidados devem ser de rigorosa
observancia.

A analyse do leite, como todas as analyses em que se tem
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a4 prepecupactn de um resultado absolutamente correcto, deve
ser methodicamente re 'ﬂI‘:dda, para o que a dividiremos em 3 tem-

s prmupaeu

1" — Exame preliminar ¢ mgdnnleptlm
2.4 - Exame physico. :
3

2le Forame chithico.

ke Erame 7 prelimindr ¢ organofeptico ©  Condicio essen-
~elal para que se obtenha um resultado livee de quUaesquer suspei-
ches de erro, € a que se refere ao estado natural do leite a ser
examinado, isto €, o leite deve ser — leite fresco —.  Com leites
elhos, conservados arnfu_mlmentﬁ é intuitivo, o3 1'esulta,c1cr:= po-
dent ser eivados de ambiguidade, podendo mesmo ser mmradmtu—
rios.  Entre nos, essa condicio primaria para toda e qualquer
analyse de leite, € mais ou menos, facilmente realisavel, porque o
leite que € consumido na Capital do Estado, via de regra, vem
de seus arredores, chr:gaﬂdm a mao do consumidor apenas com
algrimas horas de estadia nos maos V-&Hlih'llllﬁh que amda 530
per m:th]m para o seu transporte. :

Propricdades organolepticns: Nio ha quem nao as conhe-

ca o leite,

Facilmente  constataveis, guando - apparecem alteragﬂes :
wessas propriedades, via de regra, o proprio consumidor regeita
o producto, porgue ellas sdo j4 o indice de taes alteracGes physi-
co-chimicas, que o tornam absolutamente improprio para o con-
sumo publico. ; ; :

Os principaes caracteristicos organolecticos do leite, sio 08
seguintes:  Agpecto branco amarellado, ou mais propriamente,
-'-]:gammentc ambarado, em um liquido opéco, nio I'I‘dt‘lhlumdﬂ
Cheiro e p:l:rntu caracteristicos, sni generis, o ultima, 11;{&1 ramienie
assucarado, - Nao é provavel a confusdo, do leite com o colostro.
_ por pouca pratica q'ue tenha o analysta, pois somiente a oot e vis-
cusidade do ultimo, j4 fazem com gue se o distinga d'aquelle,
quasi que com relativa facilidade, completando-se o dizgnostico
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differencial, pelos exames subsequentes, physico-chimico e mi-
CTOSCOPICO,

As alteracdes das propriedades organolecticas do leite, mais
commumente encontradas na pratica sdo as seguintes:

a) COR — O leite fresco é de cor caracteristica, branco
amarellada ou ambarada, como foi dicto; muito propriamente,
fouve quem a comparasse a ¢or da porcellana branca, um pouco
menos hrilhante,

Quanto mais gordo for o leite, tanto mais predominard na
sua cor, 0 matiz amarello, Um leite azulado, ja faz suppor uma
addiccao forte de agua. O desenvolvimento anormal de certos
microorgamismos, transforma fundamentalmente, a cor do leite,
como acontece quando elle contém o Bacillus Pyocianicus, gue
the communica um tom francamente azul esverdinhadg ou 08
Bacillos lactis erithrogenis e Prodigiosus, que The dic a cor ver-
imelha.

A opacidade do leite é sempre normal, devendo-a elle g
presenca da gordura emulsionada e 4s suspensdes colloidaes das
substancias proteicas que entram em sua composicao. E' facto
conhecido que os conservadores addiccionados ao leite attentiam a
sua opacidade, augmentando,-a, porém, o processo da homogeini-
SaGA0 mecanica.

() cheiro do leite fresco é inconfundivel, Facilmente al-
teravel, este caracteristico estd na dependencia primeiramente, do
genero de alimentagio que tiver o animal donde elle provier e, em
segundo logar, das fermentacdes que haja soffrido (leite azedo,
butyrico, efe.) A falta de hygiene na colheita do leite, é uma
das causas mais frequentes da alteragio do seu aroma natural,

O sabor do leite, tho caracteristico quanto 4s demais pro-
priedades que vimos ennumerando, a elle peculiares, soffre as
mesmas consequencias que o seu aroma, quando submettido as
mesmas causas de alteracdo, taes como a alimentagio impropria,
as fermentagoes diversas, ete. Além d’essas causas por assim
dizer, naturaes, existem outras, peculiares ao tratamento hygie-
nico do leite, que fortemente se reflectem no seu sabor. Sio
desse numero a pasteurisacio, a estertllisacio, e em geral, todo



0 I:EJZIII]EI"itO dry !mtt, Finalmente, o que ¢ alids; 1}[:'.1’1E£t'].111!111["‘ :
'c_muprehenun el, a saude do animal leiteiro, influe mandementﬁ'
no sahor do leite, e*-pecrti mente nos casos de 111‘tlflll'lﬂ“1m;0ﬁ5 agl*
das ou LI“mruca-a das glandulas mammarias.

20 il BEramme physico. !Lamfm-zfm physicas do i’;z.!w Pln~
sicamiente, o leite € mﬁqtitu;da por uma parte liquida, um s6ro
yiscosn, tendo em suspensdo incortaveis particulas solidas: que
sa0 o5 globulos de sua mateéria gmdumsa ou manteiga. '}_ pois,

uma enwilsdo, © s_unm todas as Eﬂ'!h]b{}e.."-., muito pouco estavel,

. bastando um puum de repouso, para que ella sf,jtt destrmch,

Aceamada de *:.'JJIJH ancia gordirosa o manteioa, ¢ :unda Sge
eundo alguns FL'I.IL'ECI'ICE‘H tambem Cft:wlﬂ’l'ldd& pelo nome de creme,

pela sua menor densidade vem tu a superficie do leite, pela El.ﬂi;;lt) o

“do repouso, estendendo-se cOM NTAIOr off MEner espessura, Se-
ouido & (111atmdade que d'ella; contiver o Jeite, :.egundu a dmm_-
g0 do repouso e tambem, sepundo a viscosidade do soro lacteo,
Quanto a este, composto de uma solucio de huhwtdnnmw albumi-
noides, lactose e saes mineraes, encontra-se fogo abaixo da man-
tEi“"a Coon 0 fl:-.pr:du de uin llqwc?o Vhf_‘t}‘-l:i o homegeneo.
_ Contém ainda o leite total, mesmo no estado normal, uma
série n:le 113'11111r1:z:n'-; por assim dizer, physiologicas, que pelo re-.
pouso vao ter ao fundo do vaso em que {or collocado, formando,
um como Ht‘k"tlﬂlﬂﬂtﬁ composto sobretudo de cellulas epitheliass
diversas, :rhmpiﬂtm de caldo ¢ LDIlJ"JIS extranhos, taes cotmo pel-
los, particulas exteriorss, ete., ete. que 4 f1|tr'|.§cto aa::h Pressao
retém totalmente. '

O leite normalmente estd em estado de equilibrio i:ﬂn sico,
que diversas causas agindo sobre elle, podem rompel-o, d Fitals
lngar & atpamf;.m da parte lxqmda da substatcia gordurosa, T::.ta,
ruptura de equilibrio pode ser provocada a pela temperatura mais
ol mﬁams flwada }ela a&thca;am de a;bua pela mluhl{mai;a,u da
‘caseina alealina, etc., Gngmaudo enitdo, uma especie de eatratlfl—
“cacio, com elevacio da manteiga, :
As fermentacoes tambem mngiﬁafu‘ um rompimento de equili-
- brio no leite: a caseina soffre o phenomeno da coagulacio, re-
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renddo em seu seio a gordura, tendo comn resuitady final, a for-
cin de muna massa solida, que nada mais € do (ue o queijo, gque
oo o mundo conhece, mas que poucos, relativamente, the sabe-
rao a verdadeira origem.

O lab-fermento e a ehuligin, provecam irualmenie o coagt-
lagao do lette, (nanto 4 accio das dinstases profeolyviicis. o re-
sultado pods ser 2 formagiio de diversus tvpes de leite fermen-
fados como o I\t‘ili, 0 Koumys e otitros.

Viscosidedes o Tensie superficil: Sio duas ervstantes
e raramenie se Goterminam para a spreciacio pratica dos
ioites.

A viscosidade do leite de vacea, em relacio a da agua, é de
1.85 a 2,00

Agha a 200 C. — 2,390

Leite o 20" C. — 5,06 a 57206,

Sdo, como se pode deprehiender, dois factores de hein res-
tricta Importaacia.

Tidice cryoscopico: () leite apresenta um  caracteristico
verdadeiramente anieo, enire oz diversos productos de secrecio
urganica. caracteristico este, gue consiste no sey perfeita equili-
brio osmotica com o serum sanguineo, seoundo Winter.  As con-
centragoes moleculares d'esses dois lguidos ivstologicos, sdo
perfertamente as mesmas, do que resulta segundo a lei de Haoult,
wn ponte 1dentico de coagulacio.  Seus indices CTYDECOPRICos SA0
sensivelmente identicos, concordande tambem o abaixamento do
ponte de congelacio em relaciio aons diversos dissolventes puaros,
que € 0 mesmo para o sangue e para o leite, —

Nio nos deve causar maior admiracio tantos pontos de se-
methanca entre sangue e leite, pois ¢ sabido qus a composicio
das cimzas oriundis da caleinacio do leite. muito o approsing
da que se obtém com a calcinacio do sangue. (Grorup-Besanez ),

Por muito interessante gue seja a determinagio do ponto
ervoscopico do leite, na pratica, entretanto, essa OPETACRO A0
tem dado os resultados que se esperavam, tanto (e esse exame
ndo ¢ praticado regularmente, para determinar a existencia de



fraundes, Constitue mais uma curiosidade de laboratorio, do que:
‘uma pesquiza com valor, verdadeiraments pratico. e
Varios sio os methodos empregados para determinar o pon-
to crysocopico do leite, porém d'elles nio nos occuparemos, pelo
motiva simples de s6 nos occuparmos no presente trabalho,
d'aquill que possa ter resultado pratico na repressio das fraudes
no leite,  Contentar-nos-hemos, em dizer que o ponto crvosca-
pico do leite, varia de 0,55 a 0,57, segundo affirma Winter,

Determinacio da Densidade: A densidade do leite se de-
tertning por dois processos differentes: pela balanca de Mohr-
Westphal e pelo densimetro. ; ' ; '

Balawca de Mohr-W estphial © - Hste apparelho, equilibrado
no ar, serve para determinar a perda de pezo que soffre um flu-
etnador do volume de 10 ¢/cubs. guando mergulhado no ligmdo

a éxaminar.  Nao constitus um meio absolutamente certo, poréni

a differenca entre 2 realidade e o resultado fornecido pelo appa-
relho, é hastante insignificante, para poder ser tida como ver-
dadeira, a densidade que assim Se ‘determina,

Densinmetro i Na pratica, € o processo universalmente em-

pregado, e para 1550 Taz-se uso do — Jacto-densimetro appa-
relho que nos dispensamos de descrever, tip 4:1:}_11116{_:1'&0 ¢ elle.

As determinacbes da densidade do leite pelo lacto-densime-
tro sio sujeitas a muitas causas de erro, a maioria d'ellas, prove-
nientes do proprio operador, que, fazendo a leitura do grio indi-
cadn no apparelho, ndo The empresta o necessario cuidado; regis-
trando assim, um numero errado. e e

Apezar de constituit um exame sem major valor, a tomada
densidade do leite € a unica operacio corrente due se pratica para
fisealisar este producto, na immensa maioria das cidades rin-
orandenses, como tivemos occasiao de ohservar, haseando sobre
05 5es '1':-.':~:11]t'21clnﬁj i muiirmaqﬁm-r;J'u nio de wma suspeita qual-
quer de fraude!  Iscladamente, a determinacio da densidade do
leite, 110 constitie meio idoneo para a verificacio de «_mmhjimr
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adulteraciio ou frande n'elle praticada. E apenas uma indica
cio, que pode levantar uma suspeigdo de fraude, porém nunca
serd por s 80, uma pesquiza suificiente para se poder affirmar
que wm leite esteja ou nio adulterado ou falsificado,

A densidade média do leite normal varia de 1029 a 1032,
L

() leite nos primeiros dias que seguem ap parto, apresenta
uma densidade muito reduzida, chegando mesmo a attingir um
orao abaixe da média theorica, consentida nos diversos regula-
mentos em vigor no nosso Estado, sem que haja, para tanto, in-
tervencio criminosa do fornecedor. Deve-se essa anomalia, a
propria composigao do leite, n'esse momento, por via de regra,
contendo uma quantidade anormal de gordura, e por estar ainda
na phase de transformagao do colostro em leite, phase essa, cuja
duragio nio é possivel determinar com precisiio.

Muita cautella, pois, deve se ter em taes casos, tanto para
nfo levantar uma suspeita injusta, como para ndo cahir no extre-
Mo opposto,  porque, invariavelmente, os leiteiros se abrigam
atraz da excepg@o referida, para praticar uma regular addicgio
fle agua np seu producto, desculpando-se da baixa densidade que
elle apresenta, com a declaraciio de ser o leite proveniente de wma
vacca com cria nova.,  [Lste estrilnlho € bem conhecido de todos
fue ja tiveram a sen cargo gualquer fiscalisagao o leite.

Finalmente, devemos lembrar que os lacto-densimetros sio
oraduados para uma temperatura e 15* C. e, desde que a pes-
quiza da densidade seja praticada em temperatura superior ou
mfterior, necessario se torna, fazer a devida correccao, que ¢
mais ou menos, de 0,0002 por grin.  Si a temperatura for su-
perior a 15" . addicciona-se a differenca, ¢ no caso inverso,
subitrae-se.

EXAME CHIMICO DO 1LLEITE
As constantes chimicas do leite normal, constituem, como

ia o dissemos, a base principal de uma fiscalisacio sanitaria re-
wlar dlezse preducto, uma vez que pela comparacio com os re-
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para lanto haja contribuido um erro qualgquer da parte do ope-
rador,

Salvo o processo gie obtém o extracto secco pela accao do
vactio, em presenca do acido sulfurico, cujo resultado final é a
vepresentacae de todos os componentes do leite, menos a agua,
toclos 0s processos de evaporagio sio mais ou meunos fathos,
produzindo resultados bastante aleatorios, devendo se levar em
conta, ainda, uma bda séri de causas de erro, independentss
quasi todas do operador. Alias, tal irregularidade ¢ observada
com varios outros lguidos, quando se quer determinar os respe-
ciivos extractos seccos por meto da evaporacio; o leite pos, nio
poderia constitulr uma excepcio,

Ora, o que ha a concluir € gue, na pratica diaria de2 um
laboratorio venficador de milliares e milhares de hitros de leite,
seria wina utopia, recorrer a tal processo, para obter o extracto
secco, de uma modo que possa mspirar certa confianca.

Para resolver o problema, os allemfes crearam o processe
chamado das — formulas caleuladoras — e isto, nao somente
para o leite, mas tambem para wvarios outros productos, taes
como o vinho, a cerveja, etc. A melhor qualidade d’esse pro-
cesso £ a extrema rapidez com gque se chega a determinar o
extracto secco do leite, com uma approximacgio tal da realidade,
fue na pratica, pode e deve ser admittido sem mator discussio, o
resultado gue fornece o methodo em questao.

Hoje ja se conhecem muitas formulas para calcular o ex-
tracto secco, porém todas ellas derivam da que foi creada por
Fleishmann,

Ag formulas calenladoras sao de uso official em todos os
crandes paizes enropens e na America do Norte, tendo sido ado-
ptadas tambem entre nés, no Rio e Sdo Paulo. Em Porio-Alegre,
o tegulamento official nao determina os methodos de analyses,
lacuna imperdoavel, porquanto é evidente que 0 se poderi obter
resultados comparaveis, realisando as pesquizas sempre de accordo
com um mesmo methodo. ¥’ uma verdade que nao precisa de
explicagdes, tio evidente ella ¢, mesmo aos leigos na materia,

Ackermann inventon um apparelho por meio do qual se



pode determinar rapidamente o extracto secco do leite, appare-
Tho esse, baseado em uma formula caleuladora. Construindo ac
mesmo tempo, a necessaria tabella de calculo, o apparelho de
Ackermann, ¢ o que preferimos, em definitiva, para determinar
0 extracto secco, e de sua adopgio, 30 temos a nos felicilar,
cousa alias, perifeitamente logica, desde que semipre encaramos o
problema da fiscalisacio do leite, como uma guestio que deve
ser resolvida com o maximo de praticabilidade possivel, sem pre-
juizo, comtudo da verdade e da realidade. |

Voltando aos numeros, pode se dizer que o extracto secco
do leite que conswmimos, varia de 11 a 14,24 %. Entretanto
devemos confessar que taes algarismos sfo mais theoricos do
que o resultado de pesquizas verdadeiramente praticas. Tal de-
feito ser-nos-ha perdoado, seguramente, porque os archivos offi-
claes a tal respeito, sdo de uma defficiencia simplesmente la-
mentavel, nada constando sohre este ponto.

Daosagem da gordura:  De capital importancia, como termo
de comparacio, a dosagem da substancia gordurosa do leite nio
€ das cousas mais simples, como talvez se possa imaginar, sobre-
tudo no que se relaciona com 0 methodo a empregar para conse- -
enir um resultado digno de fé. :

~ Constituindo um dos '1}m1tc>sa mals importantes da chiniea
do leite, vamos abordal-o com todos os detalhes possiveis, ainda
que se nos irrogue, a pécha de prolixes. Nio temos a preoc-
CUpagac de mostrar -efuclicqﬁﬂ_~_1traas io somente provar o quanto
tem de importante a dosagem da manteiga do leite, assumpto
que ammda hoje empolga a mnumeros especialistas consagrados
universalmente, como auctoridades em materia de leite,

Os processos numerosissimos propostos para a dosagem da
substancia gordurosa do leite, podem ser classificados em 4
grupos principaes, tendo cada grupo um caracteristico que o
differencia dos demais, ;

1.2 Grupo: Nos processos empregados, reunidos n'este
grupo, encontra-se enomo hase, o facto da manteiga, por sua
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mienor densidade, occupar sempre, pelo repouso mais ou menos
prolongado, a superficie do leite. Sio por assim dizer, methodos
physicos de dosagem da manteiga, e como taes, muito pouco
exactos. E por tal motivo, estio tambem, quasi abandonados,

Os apparelhos empregados para dosar a gordura do leite,
pertencentes a este grupo, sao os designados pelo nome de —
Cremometros — cujos typos sio muito variaveis quanto 4 forma.
mas todos identicos quanto ao principio que presidio a sua
ereacdo, baseados como dissemos, na menor densidade da OT-
dura, que por tal motivo, tende sempre a se collocar. exponta-
neamente, na superficie do leite,

Os cremometros sao apparelhos extremamente simples, po-
dendo mesmo, ser improvisados com qualquer tubo bem vcali-
brado, inclusive as classicas chaminés de lampedo a kerozene,
desde que tenham uma parte mais estreita. a superior. como
geralmente sao feitas (Monvoisin}, Veé-se desde logo, o quanto
sao primitivos esses apparelhos, que tem para nos, hoje em dia,
apenas um valor historico,

Entre os typos de cremometros conhecidos, os mais usados
foram os apparelhos creados por Chevallier, Quevenne, Rou-
geat., Langlet. Apresentando a férma de um vaso cvlindrico,
graduado, todos elles sio iguaes, mais ou menes, & nenhum
apresenta sobre os demais, gqualquer vantagem apreciavel.

2.2 Grupe: Ja aqui, a apreciaciio da quantidade de materia
gorda ¢ feita tomando por base uma das propriedades physicas
do leite, isto €, a sua opacidade. De facto, a opacidade de um
dado leite, é proporcional a quantidade de gordura que elle
contiver, Nao deixa de ser engenhoso este processa, porém
quanto ao seu valor pratico, justo é que facamos a devida re-
serva. Dependendo da menor ou maior acuidade visual do obser-
vador, comprehende-se desde logo, quio falhos devem ser os
resultados obtidos pelo emprego dos apparelhos haseados na
opacidade do leite, Praticamente, vale tanto quanto os apparellios

do 1.° grupo.
Os apparelhos pertencentes a este 2° grupo, sio comniu-
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_m{,nxv df_‘:lgﬂadﬂb 1JUT — Lactoscopios — e E'.‘lltI‘IF‘ elles, mtaremm' 0

E)*- ﬂegmntes

1e Lm"tﬂ seapio de Hussner: Consiste essencialmente em
duas placas de vidro, uma das qu'leq apaca, semelhando o leife

-'_ernnl Pela comparacio entre esta e a outra, sobre a qual =2
eolloca wimas gottas e leite, & pcrs:.ne[ congkatar seu maior ol

nienor grao de riqueza gordurosa, de accordo com tabellas es-

jeciacs,

2% Lacioscopio de Donné:  Mais aperfeigoado do que o de

Hussaer, nio estd. entretanto isenlo de multiplab catsas e erro,

quando se trata de dosar a manteiga do leite por seu inter medio,
- Baseado tambem na opacidade d'este praducto natural, compoe-

se o apparelho de Donné de um cylindro metallico, dividido em
duas porghes, das quaes, uma fica como que embulida na olitra; -

movendn-se por meio de um parafuso, cuja volta completa, afasta
a5 duas partes, de | millimetro. As aberturas do cylindro sdo
occupadas por dois vidros, e a graduacio do apparelho é feita
de tal maneita, sobre o movimento do parafuso, que 1-'gr{10,

wrresponda a 1/100 de millimetro, Fnc}:e—qe 0 Ljrlflldt‘ﬁ com o

leite a examinar, que vae occupar a parfe comprehendida entre
os dois vidros, e visando am pﬂntn Tuminoso qualquer, uma

~ vella, por exemplo, collocando-se o npﬂradur e n appm&lim 1
quarto escuro, a 1 metro, vae-se graduando a distancia entre os

“dois vidros, ate extinecan total do contorno da fonte lummos_a_

Por meio de tabellas especialmente organisadas; deduz-se a quan-

tidarde de creme contido no 1mte expr:mmdﬂ-a em grans do

Nactoscopio. ) : .
fste apparelho de Donné teve aTguma voga, porém os re-

sultados que DIELTECC.S'ID de todo falhos: o lactoscopio servira

mais para levantar uma suspeita de fraude ou alteracio, do que
para confirmal-a. Como inconveniente maximo, posste o appa-

relho de Donne o seguinte : é impossivel a sua iimpeza; ahsoluta,
apos haver sido usado, o que tornam os exames subsequentes,
Anteiraments neeativos. quanto ao resultado.

e U s

A O L e e
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Vogel modificou o apparelhn de Douné. porém sem maior
proveito e Feser creon um outro typo de lactoscopio que com os
de Hayer, Mittelstrass e Reischauer, nada mais conseguio senio
augmentar o numero de taes utensilios de laboratorio, que pode-
vemos classificar de empirieos, simplesmente, sem maior valor
na pratica dos exames de leite,

3 Grupo: Nleste grupo, appparecem as processos que
gmpregam reactivos chimicos parta extrahiv a gordura que se
deseja dosar. Os resultados, sio naturalmente, muito mais exa-
ctos, comparados com os que sian fornectdos pelos methodos dos
orupos anteriores, ¢ entre os apparcthos que aqui se alinham.
temns 03 seguintes ;

1.2 — Lactobutvrometre de Marchand
2.0 — Lactobulyrometro de Salleron

2

3.0 — Lactobutyrometre de Adam: IEstes Lres sao os prin-

cipaes ¢ d'elies derivam todos os demais, que sdo legido. Cada
auctor prefere um reactivo especial, para a extracgio da materia
vorda do lette, & com peguenas variantes de technica, todos os
apparelhos que se enquadram n'este grupo, sio mais og menos
semelhantes.

O apparelho de Adam, designade tambem pelos nomes de
calactotimetro ¢ galactometro, ¢ um dos mais empregados, utili-
sando como reactivo extractor, uma solucio ethereo-alcoolica.
[ixtrahida a gordura por meio do reactive. consiste o methodo
e notar. no apparetho o volume por ella oceupado, ou melhor.
pesando-a, apds evaporacio do dissolvente,

A Marchand cabe o merito de haver proposto o methodo de
dosagem da gordura do leite por meio do apparelho que traz o
sen nome, composto stmplesmente de um tubo especialmente ca-
librado e graduado, para o fim determinado de permittic um
exame rapido e facil. O reactivo usado é a mistura alenol-ether,
agindo sobre o leite, apos uma prévia alcalinisacio pela lexivia
e soda a 25 9.

Duanto ao apparelho e Salleron, ¢ nma simples modifica-
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¢ao do lactobutyrometro de Marchand. e dos Lres, ¢ 0 menos co-
nhecido,

Sobre o merito real de taes lactibutyrometros, pratica
tem demonstrado que elles posstem algum valor, proporcionanda
resultados sendo rigorosamente certos, pelo menos, muito appro-
ximados da realidade. Sey emprego commodo & facil, tem feito
com que sejam adoptados, em muitas localidades do nosso Es-
tado, onde a falta de technicos especialistas, obriga, por vezes,
os medicos municipaes, ao dilettantismo de uma dosagem da
substancia gorda do leite, com o fim de punir uma fraude, talves
por demais escandalosa,

Entretanto, o unico methodo verdadeiramente pratico e justo
para se obter a quantidade de manteiga contida n'um determi-
nado leite, ¢ o methodo «e Babock. mod; ficado e aperfeicoadn
por Gerber. Adoptado universalmente, este processo fornece re-
sultados certos, sobre os (uaes se pode hasear uma apreciacio
razoavel da riqueza gordurosa do leite.

4.2 Grupo:  Os methodos que constituem este quarto grupo.
baseam-se na libertacio da materia gordurosa por intermedio da
disroluciio da caseina. E' um processo derivado dos que foram
empregados por Lindet, Allard e Cochrane, auctores de Outros
tantos lactobutyrometros, com seus reactivos especiaes ; ap=nas
- aqud, conto meio adjuvante, emprega-se a centrifugagio, proposta
pro Laval, que d'ella se servio com successo.

Dos systemas analyticos que compoem o 4.° grupo, retere-
mos apenas os dois seguintes: o methodo de Babock e o mehodo
de Gerber,

O primeiro, como americano legitimo (que €, sem deixar
nada a desejar no que toca a exactidio dos resultados fornec-
dos. encontramos o caracteristico signal de sua origemi: a sim-
phicidade e rapidez com que processa a dosagem da manteica.
sem prejuizo da precisio do resultado.

Consiste 0 processo em tratar o leite, pelo acido sulfuricen
de densidade 1,82, puro e concentrado, Centrifuga-se a mistura
em un fubo especialmente graduade, e ld-se o volume de THan-
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teiga que contém a quantidade de leite empregada. Fazendo a
secessaria niltiplicagio, obtem-se o resultado por cem ou por mil,

Processo de Gerber:  Modificagio aperfeigoada do metho-
Ao Babock, o processo Gerber € adoptado universalmente, inclu-
«ve entre nos, pelas Inspectorias de Fiscalisagio do Leite do Rio
¢ Sio Paulo.

liste methodo fornece resultados certos, sobre 0s quaes se
sude basear uma justa apreciagio da riqueza gordurosa de um
determinado leite.

Die facil execucio, & um processo rapido, permittindo dosar
de wma o vez, até vinte amostras de leite, occupando wma Tc
pessoa, 127 0 que se pode designar, um methody essencialmente
ara tico.

Gerber emiprega um appareltho denominado — Butyrome-
tra, do qual 30 varios os modelos existentes, mas trjdm hasea-
dos no mesmo principio.  Em linhas geraes, compde-se o hutyro-
metro, de um lopgo tubo, approxibadamente de 15 centms, de
comprimento, apresentando na parte inferior uma dilatacdo, —
corpo do butyrometro—, terminando por uma haste estreita, ar-
cedondada ou achatada, conforme o modelo.  Sobre ella estao
eravadas 70 ou 90 divisdes, e subdivisbes, que correspondem res-
pectivamente, a 0.1% ¢ 0.00% de substancia gordurosa, o que

permitiz um mhuln tnals exacto € mais meum

A marcha geral do processo de Gerber. e a seguinte :

Collocado o apparelho em uma estante propria, mtroduz-se
welle 11 ¢/c. de leite ¢ 10 ¢/c. de acido sulfurico pure, de den-
sidacle igual a 1,825,

Tunta-se 4 mistura acido-leite, 1 ¢/e. de alcool amylico chi-
micamente puro, de densidade izual a 1,815, a 13* C. tendo ain-
da. o ponto de ehullicho comprehendido entre 128 e 130° C
Peitn assim 4 mistura dos reactivos com o leite, fecha-se o appa-
retho, ¢ com todo o cnidado, imprime-se-The movimentos alter-
nados, de modo a faverecer o contacto do acido com o leite, até
que o liquido final apresente uma ¢or escura, caracteristica da
destruiciio do leite pelo acido sulfurico. A reacio que se proces-
<a no hutvremetro é hastante violenta, originando uma alta tem-
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petatura, donde a necessidade de envelver o apparelho com um
panng qualquer, de modo a evitar possivels gueimaduras nas
maos do opsrador,

€} que se passa no interior do hutyrometro é o sepuinte: o
acido sulfurico caramellisa a lactise e dissolve a caseina, deixan-
do livre, porém a materia gordurosa. que com o suxilio do calor
¢ de uma bia centrifugacio, vem se collocar na parke superior
do apparellio, formando unia camada bem distineta,  Para se
fazer a leitura do resultado, colloca-se o butyrometro com a aber-
tura para baixo, calcande a respectiva volle com o dedo polegar
poréi, de tal mancira, que for¢ando sua entradn ng tubo, se re-
calgue a columma de gordura, até tfue ella attija ao zero da escala.
o que feito, permitte, por simples leitura, a avaliacio da guanti-
dade de gordura contida no Jeite (e se examina. A parte o me-
ticuloso cuidado que se deve ter com relagio A pureza dos reacti-
vos, nenhuma difficuldade offerece o processo de Gerber para
a dosagem da manteiga, Processe esse, que é verdadeiraments
pratico ¢ fiel.

A guantidade normal de manteiga no leite. é muito variavel,
oscillande entre um minime de 3.2Ge e 4.5%; v leite rio-gran.
dense commum, isto €, o leite obtide de vACCas sem frato espe-
ciai, apresenta estas médias minima e maxima, desde (ue 0 es-
tado physiologico do animal, seja tambem, nmis ou MENOg 1or-
mal, sem a intercorrencia e qualquer enfermidade aguda ou
chronien,

Dosagem da lactose: De facil execuiciio, » dosagem da la-
ctose nio apresenta difficuldades na pratica, resolvendo-se o o
Mema, com o emprego do licor de IFehling,

A polarimetria para a dosagem da lactose, nao ¢ pratica,
pelo que se recorre, em todos os methodos oificiaes, 4 dosagem
chimica,

Dois sfio o5 modos pelos quaes se pode levar a termo a dosa-
gem da lactose no leite; n primeiro utilisa o producto em natu-
Feza e, o segundo, prepara-o previamente comr um defecante,
Preferimos o segundo methodo, por fornecer resultados muito
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mais certos, ndo sujeitos a cansas de srio que inevitavelmente se
ercontram, operando com o leite inteiro.

O) defecante é o azotalo METCUrico, (U s eMProga el s-o
lacao a 40%. TPara preparar a solugio mercurica, toma-se como
ponto de partida, v azotato puaro, gue se imalaxa em o aimofa-
sz com uma pequena por¢ao de agua.

Apds Hgeiro aquecimento, addiccinna-se-The acido azotico,
ch completa solubilisacdo do azotato basico.  Precaugao indis-
vensavel é a que se deve tomar para a solugdo mercurica nac

contenha excesso de aado.

A reaccio é conduzida pela seguinte forma:

A 10 ¢ofcubs. de leite, junta-se 1 ¢/cub. do defecante; agita-
< ¢ addicciona-se pouco a pouco, 50 c/cubs, de agua distillada
e logo em seguida, neutralisa-se pela solugdo de soda, sob o con-
trole do papel de tornasol.  Completa-se o volume ate 100 ¢/eubs.,
junte-se uma gramma de zinco, em pe impalpavel, para evitar &
precipitacio do excesso de sal mercurico, ¢ apeés energica agitacao,
fiitra-se sobre papel. O liguido obtido € absolutamente incolor.
ling. obtido segundo a formula Pasteur. Para isso colloca-se
2 solucio assucarada em uma bureta graduada e. em um balao
apropriado, 10 ¢/cubs. do licor cupro-potassico, gue se Jeva a
ehullicdo ; deixa-se tombar sobre elle, gotta a gotta, a solugao la-
ctosada, até neutralisacio total. O final da reaccho, indicando a
saturacio do reactivo, ¢ fornecido pelo apparecimento da cor
caracteristica de po de tijollo, tio familiar a quantos lidam com
dosagem de assucar por este processo chimico.

Conhecendo o titulo em lactose do lzor de Fehling, o volu-
me de soluciio lactosada empregada para satural-o ¢ o grao de
diluicie do leite, facil é caleular a quantidade total de lacrose
contida no leite que se examina.

A quantidade de lactose presente no leite normal, como os
demiais elementos de sua composigao, é sujeita 4 variagbes, mais
ou menos accentuadas; sua média & de 4,30 grs. %.

Determinacdo da acidez do leite: Pesquiza de immensa
importancia e valor pratico, a dosagem da acidez total do leite €
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uma das hases mais firmes em que assenta a fiscalisacio sanita-
ria d'esse producto,

Determinando o seu grao de acidez, é possivel despistar no
lette alteragdes ainda em phase inicial, além de se poder por ella,
julgar da boa ou mad qualidade do producto, inclusive s elle foi
tratado e recolhido com o devida asseio e cuidado,

No Brasil, todos oy regulamentos existentes consagram o
nethodo Dornie para determinar o grao de acidez do leite. pPro-
cesso esse, cuja excellencia nio padece discussio,

No methoda Dornie, o resultado da dosagem da acidez do
leite. € expresso em acido lactico, o que € perfeitamente logico,
desde que ¢ a este acido que se deve 2 acides normal ou em ex-
cessu do leite proprio para o consumo publico. Cada grio Dor-
v, corresponde a wm decigrammo de acido lacticp por litro,

Pratica-se a dosagem pela seguinte férma: a 10 cent. /cubs.
de leite, juntam-se duas ou tres gottas da solucio saturada de
phenolphtaleina no alcool, que vae servir de indicador e, pouco a
potco addicciona-se a essa mistura, por meio de uma hurets gra-
duada, a solucido Dornic, ate obter-se a saturacdo necessaria, {a-
cilimente apreciavel, pela “virage” do indicador, A cada decimo
de centimetro cubico da solucio alcaling empregada, corresponde
directamente. um grao Dornic; sem haver necessidade de gual-
quer outre calculo, obtem-se, immediatamente, o grao de acidez
iotal que apresenta a amostra de leite examinada,

A solucio Dornie é simplesmente, wma solugio de soda pura
em apua distillada, em proporgao tal, por litro, que é capaz de
neutralisar igual quantidade de umg solugdo de acido lactico a
101606, A guantidade de aleali & igual a 4 grs, 444 millgrs.

() methodo Dornie fornece resultados absolutamente suffi-
cientes na pratica. porém nio devemos csquecer que, a expressio
da acidez em jons — H — é a ynica verdadeiramente scientifica,

PDosagem dos Chloretos: A pesquiza da quantidade de chlo-
relos mo leite, € raramente feita. com fins de fiscalisacio sanita-
ria do producte,  Fntre nds, entretanto, ella se torncu necessaria,
devido a um — methade de fraude scientifica — usadn pelos lei-
tetros de Pelatas, processo ssse que nos fo1 dado descobrir & es-
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tudar quando na direccdo dos servicos de hvgiene e do Institu-
to de Hygiene d'essa prospera cidade rio-grandense.

Nas innumeras analyses que praticamos, com o fim de de-
terminar as quantidades maxima e minima de chloreto de sodio
no leite normal fornecido ao consumo ublico de Pelotas, utilisa-
mos sempre, o processo classico de Charpentier-Volhard, empre-
vado para a dosagem d’esse sal, em outros liquidos organicos,
naturaes ou pathologicos. Os resultados colhidos foram bem
satisfactorios, fornecendo-nos, ao cabo de approximadamente,
400 analyses, uma média de chloreto de sodio por litro de leite,
equivalente a lgr. 85 ctgrs. constatando-se uma minima de 0,gr.80
e a maxima de 3 grs. do mesmo sal por mil. Estes dois extremos
foram verfiicados duas vezes para a maxima e cinco vezes para
aminima. Via de regra, a oscillagiio se produz entre lgr. 50 ctgrs,
e 2 grs. 20 cters.

Convém assignalar, que para os effeitos da {raude,
os falsificadores sfo forcados a elevar a quantidade de sal nor-
malmente contido no leite.

FRAUDES E ALTERACOES DO LEITE

sendo o leite 0 mais completo dos alimentos naturaes utiliza-
dos pelo homem, € tambem aquelle, que esta mais sujeito & al-
teraches expontaneas de toda a ordem e a toda sorte de fraudes
e adulterages criminosas, por parte dos que d’elle, fazem o ob-
iecto de sett commercio. — B’ infelizmente o classico reverso de
toda medalha.

As alteraghes naturaes ou expontaneas do leite sao todas ou
quasi todas, de facil constatagdo, mesmo pelos leigos na materia.

Praticamente, sfo duas as causas primarias d'essas altera-
coes: 1.% o estado pathologico passageiro ou permanente do ani-
mal d’onde provenha o leite e — 2.9 — as fermentagdes variadas
que n'elle se processam sob a influencia de causas numerosas, mn-
trinsecas e extrinsecas. '

Via de regra, as segundas compete a maior parte do activo
referente 4s modificacoes que tornam o leite improprio ou pre-
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judicial aos que o consomem, e 1550, por wm motivo muito natu-
ral: o animal doente que habitualmente fornece o leite ao seu
dono, em tal condigio ou nio o secreta de todo ou o faz em tio
pequena propor¢io e de tio ma qualidade, que o proprio leiteiro
n'essa emergencia sempre o regeita, nio por escrupulo em 09%
dos casos, mas porque a mistura de um leite assim alterado pode
vir a inutilizar-lhe o total da colheita diaria, antes que o producto
chegue ds mios do incauto consumidor.

A elevada acidez do leite & aqui, a alteracio, expontanesa
mais commum que se constata; alias essa observacio esti de
accordo com a absoluta ausencia de hygiene no que se refere 4
ordenha e colheita do leite em nossos estabulos, simples e areai-
cos galpbes, pomposamente decorados com tal designacio,

O elevado grao de acidez natural com que o leite rig gran-
dense é entregue ao consumidor, constitue a prova flagrante e jr-
recusavel da nenhuma hygiene dos nossos leiteiros.

— As fraudes que se praticam no leite nio podem ser clas-
sificadas <evidamente; a tudo recorre a inconciencia por assim
dizer, natural, do nosso leiteiro, quasi sempre analphabeto, inca-
paz de procurar um augmento de lucro em sen commercio que
nio seja baseado na deshonestidade com que fornece o seu pro-
ducto as populages de nossas cidades,

Entretanto, temos a constatar em relagio ds fraudes do
leite, um facto que contrasta grandemente com a proverhial 1gno-
rancia dos nossos leiteiros: queremos nos referir 4 evolucio que
S€ processou a tal respeito, porque a fraude de bruta e estupida
que era ha ainda bem pouco temipo, passou a ser uma fraude
verdadeiramente scientifica, o que se deve a certos — especialis-
tas — mais vivos e vorazes que nio trepidaram em ir mesmo até
i velha Europa. para melhor estudar e aperfeicoar a industria
da fraude! Pelo menos tres. conhecemos pessoalmente, que a
tal se abalangaram, desfructando entre nos, no regimem de impu-
nidade em que forcosamente vivem, uma vid aregalada, a custa da
satde publical O leiteiro de hoje, em geral, nio pratica a frau-
de grosseira do tempo de nsosos antepassados, porque até os par-
ticulares conhecem 4 o meio de despistal-as ; seria, de facto, ex-



s By o

por-se a graves riscos, o querer tentar ainda, falsificar o leite
com addiccao de amido, farinha, etc,, ete. O falsificador de hoje
¢ chimico, ou recorre ap saber de chimicos pouco escrupulosos,
gue lhe fornecem a necessaria instrucgio para falsificar o leite
scientificamente.

E’ de duas modalidades a frande scientifica do leite: na pri-
meira, o frandador procura juntar ao leite substancias soluveis,
que fazem parte de sua eomposicio natural, para que lhes seja
assim, possivel, augmentar o volume total do producto. Esta foi
« modalidade que descobrimos em Pelotas, e que ja tivemos oc-
casido de citar. Pela junc¢io de sal commum ao leite, na quan-
tidade variavel de uma a 5 grammas, pode-se lheaddicionar quasi
50% de agua, sem haver transformacio em sua densidade. Fx-
plicamos essa anomalia, pelo facto de que, o chloreto de sodio
addicionado ao leite, emulsiona a sua gorlura, dando-The um as-
pecto homogeneo, de excellente apparencia. O sabor do leite
pouco soffre, porque pela fervura, como se faz geralmente entre
nos, uma parte do chloreto addiccionado se volatiliza, deixando
assim, de actuar sobre o producto que, como sabemos, rarissi-
mas vezes em nossas cidades é consumido puro, isto €, em seu es-
tado natural,

A’ segunda modalidade pertence a fraude que procura subs-
tituir na composicdo natural do leite, certos productos por outros
seinelhantes, de origem diversa. Exemplifica perfeitamente este
caso, a substituicdo da gordura natural do leite, por gorduras de
origem vegetal, como € o mais commumente feito,

Aqui, bem difficil se torna a descoberta da fraude, reque-
rendo para tanto exames complicados e demorados, que nao estio
a0 alcance do primeiro bromatologista que se encontre,

A repressdo da fraude, dado a modalidade que ella vem as-
sunindo, deve ser feita maiz pela educagio santtaria do leiteiro,
do que pela perseguigio policial. A wviolencia nunca foi meio
habil para conseguir resultado satisfactorio em tal capitulo. O
leiteiro contumaz da fraude, pela perseguicio que se lhe mova,
poderd deixar de fraudar o seu producto, temporariamente, mas
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jamals abandonard o seu vicio predilecto, mesmo porgque en
nossas leis, o crime de fraude no leite, é passivel de hem ligeira
pena.

Um dos meios mais proprios para evitar a adulteracio vo-
luntaria do leite é o estabelecimento dos chamados entrepostos
de leite, de que ndo existe ainda no Rio-Grande, nenhum exem-
plar.  Apenas em Pelotas e Bagé, estio as respectivas Intenden-
cias tratando de construil-os, Mas entre nos, taes medidas sio
de difficil gestacio, porque ao procurar realisar qualquer idéa
em tal sentido, de tudo se cuida com meticulosidade, menos
daquillo que, primordialmente se deveria ter em conta: o bene-
ficio que tal ou qual emprehendimento venha trazer 4 satde pu-
blica. Assim tem sido semipre € assim ainda é em Porto-Alegre
no que se refere 4 creagio de um entreposto para beneficiagio
do leite fornecido 4 populacio,

O preco do leite em Porto-Alegre é sempre mais ou
menos, ao redor de 18000. Houve uma companhia que se pro-
punha beneficiar o leite. creando para isso uma usina modelo,
mediante a remuneracio de 150 réis, por litro de leite beneficiadn,
sem qualquer outra garantia senio a da obrigatoriedade da pas-
sagem por seus apparelhos, de todo o leite entrado na Capital,
para o consumo publico. Regeitou-se a offerta, unicamente ten-
do como base para tanto, que — a companhia queria ganhar
muite — ! E por isto, pela differenca de 150 1éis em
litra de verdade, e nio em litro de 800 ou quando muity de 900
srammas, continnaremos ainda por muito tempo, seguramente, a
fazer uso forcado de um producto, euja apresentacio na nossa
Capital, é uma verdadeira ignominia. E quem paga a differen-
¢a, € infelizmente o mundo infantil, que contribue para as cifras
do nosso obituario com o inerivel e apavorante numero de 270
mortes, em cada 1.000 creancas que nascem !

O leite em Porto-Alegre é um verdadeiro veneno, infelz-
mente ao alcance de todos,
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HYGIENE DO LEITE

A hygiene do leite € actualmente, tao importante para a
satide publica e tio complexa, que promover a sua delicadissima
realisacio pelos meios legaes, unicos capazes de tal empreza,
constitue em toda a parte para os governantes em nossos dias,
um sério problema social cuja solugdo justa e pratica, cada vez
mais difficil se apresenta. Quer sob seu aspecto scientifico, guer
encarando o lado pratico, nao é tio facil como a mutos talvez
se afigure, fazer a fiscalisacio sanitaria do leite, de férma cor-
recta e pratica. '

Tanto nos velhos paizes europeos como na America do
Norte, que marcha alids, na vanguarda d e todo o mundo em
materia de hygiene publica, a questio sanitaria em torno da
fiscalisacio do leite, é sempre uma questio aberta, muito longe
ainda, de ter uma praticabilidade satisfactoria; nada ou pouco
mais que isso existe de definitivo em matria de fiscalisacio
hygienica do leite, € por uma inexplicavel ironia do Destino,
nio ¢ raro vermos n'este assumpto, as descobertas de hoje,
anullando e inutilisando praticas que se tinham na conta de
factos perfeitamente adquiridos. Para termos desde logo, a
confirmacio da instabilidade scientifica reinante em torno &
questdo do leite, bastante se nos afigura lancar os olhos sobre o
nonto — Pasteurisagio do leite. — Nao ha quem desconheca
que a descoberta das Vitaminas, poz por terra, tudo quanto se
praticava até bem pouco tempo, com o fim unico de se conse-
guir um leite senfio absolutamente esteril, pelo menos meffen-
ouir um leite senio absolutamente esteril, pelo menos inoffen-
mos, que sio, pelo mundo a féra, os grandes e immutaveis con-
sumidores de leite.

Volvanos os olhos para o Rio Grande do Sul e tentemos
esclarecer o grave problema que é o fornecimento de leite hy-
sienico 4s populagdes de nossas cidades; cada um de nos tem
o dever de juntar ao esforco alheio, o sen proprio, de modo a
contribuir com minima parcella que seja, (e tal ¢ o nosso caso
particular) para que possamos realisar aquillo que € hoje, uma
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aspiragao geral da nossa gente, que deseja mui justamente, se
the forneca um leite relativamente puro, sio e hygienico, como
pode e deve ser este producto natural tio abundante no nosse
Estado, :

Nio é nosso intento, buscar na eritica 4 hygiene do leite
rio-grandense, o successo ephemero e barato que prodiiz o es-
candalo. O nosse fim é outro €, J& que foi com nobre intencao
que nos atrevemos a realisacio d’este trabalho, niao é de mais
pedir dquelles que nos lerem, ¢ isto o fazemos, na plena certeza
de nio sermos desattendidos, para nao tirarem de nossas pala-
vras e affirmagbes, quaesquer conclusdes apressadas on menos
licitas, scientificamente, e mui especialmente, almejamos que n’el-
Ias nio se veja a exteriorisacio de, por ventura, algum senti-
mento menos nobre,

Dizer a verdade ndo pode nem deve offender ninguein,
sobretudo, quando os factos e cousas que com ella se entrelacam
ou della decorrem, ficam féra da orbita de nossa vontade, consti-
tuindo antes, uma verdadeira questio social que nido se resclve
nem se soluciona com um decreto de governo. No caso concreto,
ordenar ¢ promover a fiscalisacio sanitaria do leite, ¢ sem du-
vida, o inicio da realisacio de um desejo unanime; mas d’ahi a
veél-o constituido uma realidade pratica, & longa a distancia e
espitthoso o caminho a percorrer. Para nio citar outros fropezos
com que forcosamente topari a administracio publica na execucio
de semelhante medida, basta attentar para os Innumeros e con-
trarios interesses que envolvye, necessariamente, o cerceamento de
uma liberdade commercial que até agora ainda é ampla, absoluta,
ate o limite do inverosimel.

Leite alterado ou adulterado, voluntariamente oy nao, por
aquelles que o fornecem ao consumo publico, ¢ — via de regra
— 0 leite que se bebe nas cidades do Rio Grande do Sul! O co-
nhecimento pratico que possuimos de como se faz, pelo Rio
Grande inteiro o commercio do leite, a mentalidade atrazada e
gananciosa dos nossos leiteiros alliada a ignorancia proverbial



ca nossa gente para com as cousas e factos da hygiene, sao a
base d’essa affirmativa, infelizmente, a expressao da mais lLdiima
e irrespondivel verdade.

Desde a Capital até ao ultimo villarejo do interior, passando
pelas florecentes cidades que margeiam a nossa fronteira terres-
tre; desde a modesta aldea de colonos, perdida na vastidio de
nossos mattos e serras, até ao seio das cidades e villas que elles
crearam, imprimindo-lhes o natural caracteristico das respecti-
vas nacionalidades, por toda a parte no nosso Estado, honrosa
excepgio feita 4 Pelotas, o leite é fornecido diariamente ao povo,
sem qualquer especie de fiscalisagio sanitaria séria, uniforme e,
verdadeiramente hygienica.

Porque, naturalmente se perguntari, essa ausencia quasi
absoluta de fiscalisacio sanitaria dos prouctos alimenticios gue
consome o publico?

Porque até hoje, o Governo nada fez, senao para defimtiva-
mente acabar ao menos para minorar uma realidade que tanto
nos deprime? Sio duas interrogacfes que niao se contentarao
com quaesquer respostas improvisadas.

Niao é uma questdo tio simples, como a muitos talvez pareqa,
resolver o problema sanitario do Rio Grande do Sul de accordo
com os desejos de todos os seus habitantes, tornando-se muito
mais difficil ainda, depois de solucionado elle, estabelecer a hy-
giene ¢ seus costumes, corollario natural do saneamento mate-
rial que ji se vae alastrando pelo Estado todo, e apezar de tudo.

Pretender culpar aos governantes da nossa terra, pela falta
de hygiene publica e de todos os beneficios que d’ella decorrem,
é ignorar certas leis naturaes que presidem a nossa evolugao
sempre para maior perfeicio como é tambem querer, que elles
possam arcar com a consequencia de erros collectivos cujas ori-
gens, perdem-se na noite do tempo. Bem felizes seremos, s
pudermos um dia, descobrir com acerto a causa real do que de-
nominaremos — o nosso mal hygienico —.

O Rio Grande do Sul ndo tem hygiene! Sim, é verdade,
pois © que por ahi existe com este rotulo, é um triste arremedo
da verdadeira hygiene,
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Porém, nao é s6 no Rio-Grande que nio existe hygiene:
nao ¢ somente agqui que habita gente ignorante que nao tem,
nem pode ter hygiene, porque aos ignorantes, sera impossivel
inculcar e fazel-os praticar a grande sciencia cujos sabios prin-
cipios sao o verdadeiro elixir da longa vida. Nao! Nio s6 o
Rio Grande soffre do mal hygienico: o Brasil inteiro delle esti
minado. Rio e Sao Paulo vivem ainda sem hygiene, e quem os
conhece, ndo se espanta ante esta affirmacio. A custa de vis-
tosa — reclame — a terra do café quer se fazer passar como
vanguardeira em materia de hygiene publica, mas ¢ bastante
volver o olhar em derredor das 2 grandes capitaes brasileiras
para logo nos convencermos que, tanto como aqui, a hygiene
por Ia nio se pratica. E mesmo, dentro das capitaes progres-
sistas que, indiscutivelmente sio Rio e S, Paulo, a pobre hy-
giene anda coberta com bem parcos andrajos, e para proval-o
ji ¢ sufficiente, lembrar as queixas continuas que nos fazemos
aos seus governantes, relativas 4 falsificagio licenciosa de que
$A0 victimas os nossos productos industriaes alimenticios, envia-
dos para 14,

A causa primordial d’essa especie de idiosincrasia hygienica,
reside, nio resta duvida, na ignorancia completa em que nasce,
vive ¢ morre o grosso da populacio brasileira, E para terminar
com esta digressio, um tanto fra do intento que nos propuze-
mos, devemos dizer a nossa firme convicciio relativa 4 falta de
hygiene publica que existe no Rio Grande: a hygiene niao pode
coexistir com o ser analphabeto; elle nio a comprehende, e por
consequencia, nao a pratica, e nao serd com um ou mesno, uma
duzia de decretos de governo, como o querem alguns pseudo
hygienistas, que se ha de conseguir, transformar de um dia para
outro, essa triste e doentia mentalidade da maioria indiscutivel
do nosso povo. A hygiene no Brasil serd ainda por muito tempo,
motivo bastante para que apparecam homens-apostolos, como Be-
lisario Penna, que a ella se dediquens, na esperanca de H.lLaﬂl;"'L'I
a remissio para uma culpa que sendo de todos, em geral,
ninguem particularmente sem mjustica, se poidera irrogar.

No Rio Grande o problema da hygiene publica assume uma
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feicdo toda particular, oriunda da sua propria organisacio po-
litica. Temos para nds, que quatro quintas partes da falta de
hygiene que nos afflige, reside unica e exclusivamiente, na duali-
dade de hygienes que possuimos. Essa organisacio com hygiene
estadoal, hygiene municipal e ainda uma terceira especie de hy-
giene, a autonoma e independente de que gozam meia duzia de
municipios, ¢ a causa primordial da absoluta falta de hygiene
que se nota pelo Estado inteiro,

E’ necessario que desapparecam as chamadas hygienes mu-
uicipaes e que o Estado avoque a si, a tarefa ardua de cuidar
da satide publica do Rio-Grande. Nio é possivel termos hygiene
organisada, quando possuimos 79 hygienes todas diversas umas
das outras. Enquanto perdurar esta defeituosissima organisacao
politico-social, nada se podera fazer de util e aproveitavel. Cada
municipio quer cuidar da sua hygiene, sem sequer indagar do
que faz o seu visinho, e a verdade € que nenhum d’elles posstie um
servico, a que se possa chamar com propriedade, organisacio
hygienica de verdade. Além d'isso, a parca renda que possue a
grande maioria dos nossos municipios, nao lhes permitte arcar
com as despezas enormes que sempre requer todo e qualquer hom
servico de hygiene publica,

A autonomia politica de cada municipio, implicando com a
sua autonomia em materia de hygiene publica, é a barreira in-
transponivel que se oppoe 4 realisagio de um servigo cuja ne-
cessidade ninguem discute,

Estamos absolutamente convencidos que o primum movens
do mal que nos afflige em materia de hygiene, sios os setenta
€ nove arremedos de hygiene existentes em outros tantos muni-
cipios rio-grandenses,

Que desappareca essa causa, e teremos vencido o grande
obstaculo que se contrapde ainda hoje, 4s boas intengoes das
nossas auctoridades,

Extinctas que sejam por gualguer accordo commum, entre
as partes interessacas, as hygienes municipaes, veremos abrir-se
para o Rio Grande uma nova era de realisacies sanitarias, e
poderemos ter, entido, uma hygiene de verdade, uma hygiene que
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de facto trabalhe para melhorar as condicoes geraes da nessa
saitde publica, enfim, uma hygiene, que faca hygiene como ella
pode e deve ser entre nos.

Reconhecer um mal ndo ¢ infelizmente o sufficiente para
por-The o necessario paradeiro. E’ preciso um esforco conjunto,
para extirpar um vicio que tem suas raizes profundamente en-
cravadas n'uma defeituosa organisacio politico-social, a qual
constitue, por sua propria natureza, um entrave ao desenvolvi-
mento da hygiene; nio é tarefa tio facil, remover um mal que
tem causas tio complexas, tio difficeis de annular.

“Nio ha mal que sempre dure” vem de longe nos ensi-
nando a velha sabedoria popular e, por isso, tenhamos esperan-
cas de ver em breve, o nosso Rio-Grande na posse que tanto
merece. de uma héa e sd organisacio hygienica, problema que
0 actual governo ja encarou de frente e, certamente vae resol-
vel-o com a prudente intelligencia que o caracterisa,

Dissemos linhas acima, que a cidade de Pelotas constitue
uma honrosa excepciio em materia de hygiene, dentro do nosso
Estado. De facto assim é. Ha ji varios annos que aquella ci-
dade posstie uma organisacio sanitaria mais ou menos homo-
genea e logica, cujos fructos ji se viio fazendo sentir. Ali cuida-
se bastante da hygiene geral, e a fiscalisacdo do leite, se nio é
ainda ideal, é pelo menos um facto, e a fraude desbragada, en-
contra no regulamento sanitario, — que 14 se applica de facto —
uma barreira ao seu livre desenvolvimento e criminosa actuacio.

Fm Porto-Alegre existe tambem uma regulamentacio sani-
taria relativa ao fornecimento de leite para o consumo publico;
porém esse regulamento ¢ lettra morta e 12 de quando em vez,
surge a noticia de que um leiteiro foi multado por vender leite
com agua, e ¢ s0. Basta ver o leite que se conzome na Capital
do Estado, para se inferir de immediato, a extrema necessidade
da applicacdo de leis efficientes para reprimir a fraude e me-
lhorar a qualidade d’esse producto. Em Porto-Alegre, o leite
que € entregue, directamente ao consumidor, traz, nas vasilhas
que o contém, toda a sorte de immundicies, inclusive estrume
como mais de uma vez pessoalmente, j4 o havemos verificado.
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Urge, paois, fazer algo, que possa modificar Para melhor, este
lastimavel estado de cousas.

Nos demais mumicipios rio-grandenses, o que se pode cons-
tatar com relacdo 4 fiscalisacio sanitaria do leite, & sempre o
que ja hemos dicto e repetido: — Nio existe fiscalisacio al-
guma regular que mereca esse nome. Desnecessario pois, passar
em revista cada municipio em particular: a menos que nos im-
puzemos a fastidiosa tarefa de repetir a mesma cousa, setenta
€ nove vezes menos uma!

A’ consciencia de cada leiteiro, estd entre nés entregue o
criterio da melhor ou peor qualidade do leite que elle nos for-
nece. Bem fraca barreira é essa e, alids a unjca anteposta 4 ga-
nancia desenfreada de uma classe que parece gozar entre nos,
o previlegio da fraude, a custa da nossa satude, que gracas & sua
natural resistencia, vae supportando galhardamente os attentados
que, por intermedio d’esse precioso productd natural, contra ella,
diariamente se praticam,

Melhores dias. entretanto, hio de vir para a nossa satde
publica, e temos motivos para crer que, dentro de um futuro
ndo muito remoto, o Rio Grande poderd se orgulhar de possuir
um dos mais perfeitos servicos sanitarios no Brasil,

Esperemos, pois, confiantes: e jAa que — a esperanca s6-
mente morre depois do homem — esperando, saibamos querer
com firme vontade, para que se torne em honrosa realidade,
aquillo que sendo uma geral aspiracio da nossa gente, ja o €
tambem, uma auspiciosa promessa d’aquelles que, n'esta hora,
dirigem 0 seu destino,

CONSERVACAO DO LEITE

A conservagio do leite é um dos problemas mais importantes
que se podem encontrar em hygiene alimentar e, para bem resol-
vel-o ndo se poupam esforgos, e os especialistas na materia, a
isso dedicam uma attencéio toda especial, porque nao basta obter
um leite bom, livre de impurezas de qualquer especie, é abosluta-
mente necessario fazel-o chegar, nesse estado 4s mios do const-
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midor. KEm caso contrario, resultaria vio, todo o esforco que
faz a hygiene, ara recolher o leite em condigfes que satisfacam
as regras por ella dictadas. '

Muitos sdo os processos aconselhados para se obter uma
boa e regular conservaciio do leite; porém, infelizmente, ainda
ndo se chegon aquelle, que ndo seja passivel de critica, quando
applicado industrialmente, de maneira. que o fornecimento de
leite 4s grandes aglomeracSes humanas, constitue ainda um dos
mais serios problemas que se propde 4 argucia administrativa de
todos os paizes civilisados, que cuidam, de facto. de hygiene ali-
mentar,

Na conservacio do leite, o ponto prineipal € manter esse pro-
ducto, com todas as propriedades geraes que elle possiie, ao ser
extrahido do apparelho mammario, em condigbes normaes. Ora,
0 que se verifica na pratica, é que os processos actuaes de con-
servacio, propostos pelos especialistas, siio, sob este ponto de vis-
ta. ainda Dbem deficientes, porque, em uns, a conservagan nio
fica bastante assegurada, e em outros, ella & conseguida 4 custa
do sacrificio de propriedades essenciaes ao leite, como é o caso
para a pasteurisacdo em alta temperatura, pela annullacio que
provoca, de determinados componentes d'esse producto taes como
as vitaminas e diversos fermentos, cuja ausencia, muito degrada
a qualidade do leite. :

O frio, o calor, a electricidade, os raios ultra violetas e os
antisepticos chimicos, sio os meios de que se tem valido os espe-
cialistas para conseguir uma regular conservacao do leite,

() leite € um producto que difficilmente se poe em equilibrie
com a temperatura ambiente, baixando a sua propria, de uma
maneira muito lenta.  Assim, o leite que ao ser extrahido posstie
tma temperatura mais ou menos de 36° C. se for collocada em
1 lacal que apresente como temperatura ambiente, 10 ou 120 C,
somente ao cabo de muitas horas, apresentara em toda a sua
massa, um grao de caldr, proximo ao que se constata ao seu re-
dor. Ora, essa propriedade, é imminentemente prejudicial para
fsua conservacao, porque, é justamente ao redor de 20 e 300 C.
fue se encontra a temperatura optima para o desenvolvimento de
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quasi todos os microorganismos que nelle pullulam, e um tal
grao de calor, o leite.o guarda por um espago de tempo bem
dilatado.

D’ahi, a vantagem inestimavel de resfrial-o immediatamente
apos a sua colheita, para o que se emprega uma grande variedade
de processos, todos mais ou menos semelhantes, uns aos outros,
tendo como base, a circulagio do leite atravez uma mistura refri-
gerante,

A temperatura minima a obter, oscilla entre 10 e 12,2 C.

Além da refrigreagio, existem processos baseados na conge-
lagao do leite, que se produz a — 0°,55 C.

A congelacdo do leite, por ser muito custosa, nido encontra
grandes partidarios, e ainda tem como defeito, além de seu alto
preco, as difficuldades que cercam a descongelacao, que deve ser
realisada com o maximo cuidado a fim de nio perturbar a esta-
hilidade natural do leite, pela destruigio da homogeinidade da
emulsio que elle € realmente.

Tanto a refrigeracio, quanto a congelacdo, nio alteram as
propriedades fundamentaes do leite. A primeira é largamente
usada em toda a parte; porém para o transporte e distribuicio do
leite, ella se apresenta como um processo falho; a sua grande
utilidade consiste na conservacio do leite por um prazo bastante
longo, nos depositos e casas particulares, sobretudo quando elle
for destinado a ser consumido aos poucos, no decorrer de um dia.

A esterillisacio pela electricidade, pelos ratos ultra-violetas,
s&0 processos que, na pratica nio deram os resultados previstos,
continuando a ser curiosidades de laboratorio,

Conservagdo pelo Calor: Os processos de conservacio do
leite baseados na accio do calor, sio os que se empregam por
toda a parte. Nio iremos descrever um ou por um, todos os me-
thodos aconselhados, limitando-nos a expor a nossa opiniio pas-
soal sobre o seu conjunto, o que alids, estd de accordo, com o
plano tracado a este trabalho.

De uma maneira geral, cremos que o calor ¢ um meio indi-
rectamente defeituoso para conseguir, atravez de sua acgio, a
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conservacao do leite. A deficiencia geral dos methodos assim
estabelecidos ndo provém do calér, propriamente, mas sim, da
natureza do producto sobre o qual o fazemos agir; e o que se
constata, na pratica é que, si o fazemos actuar em alta temperatu-
ra, capaz de destruir todos os germens no, leite contidos, agire-
mos tambem sobre a sua propria composicio, alterando-a e modi-
ficando-a de tal maneira, que ja se ndo podera chamar de —
leite — ao producto resultante de tal operacio.  Por outro lado,
st @ temperatura empregada for de molde a nio alterar a cons-
tituicao intima do producto e de suas propriedades, nio podere-
mos dizer que elle foi purificado a rigor, porque os germens fi-
cardo quasi todos vives, com capacidade de se multiplicar, nova-
mente, ao infinito. Como pois, resolver o problema? Como
sahir d'essa dualidade de acgdes, de um modo satisfactorio ?

A 10850 ver s existe um meio, ou methor, um processo de
tratamento do leite, que pade satisfazer a hygiene, conservando-
lhe, a grande maioria de suas propriedades essenciaes. Fsse
processo, é a —— pasteurisagio em baixa temperatura, isto &, o
aquecimento do leite, durante duas horas, a 60° C. O resultado
ndo € um producto esteril, naturalmente, mas tambem nio é um
producto recusavel, sob o ponto de vista hygienico. De facto
no leite assim tratado, verificaremos que quasi todos os germens
foram mortos e, 0s que hiio morreram, perderam, entretanto os
9/10 de sua capacidade vital. Quanto aos fermentos e vitami-
nas, terdo sido fracamente attingidos pela accio do calor, guar-
dando quasi todas as suas propriedades essenciaes, cuja conser-
vacdo deve constituir a principal preoccupacio do hygienista.

Os americanos utilizam a pasteurisagio em baixa tempera-
tura, variando essa, de 60 a 65° C. e actuando por uma ou duas
horas, Esse methodo deve ser o preferido, e muitas razées mili-
tam em favor de sua adopcao, razdes essas que vimos de citar
de um modo geral, porém suficiente a tornal-as comprehensiveis
e acceitaveis, :

Os demais processos purificadores do leite pela accio do
calor nfio sio acceitaveis, como a esterillisaciio em alta tempera-
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tura, e ja dissemos os motivos imperiosos que se confrapdem ao
sell emprego.

Quanto & fervura simples do leite, como se faz nas casas de
nossas familias, ella s tem por effeito a diminui¢io do valor nu-
trictivo d’esse producto, pela destruicio resultante de algum de
sEus componentes, sem mesmo, sequer, offerecer como contra-
pezo, ao menos o beneficio de uma esterillisagiio suficiente. .

Como methodos purificadores e esterilisantes do leite, ha
ainda, os que sio baseados na acgdo de antisepticos chimicos,
Relativamente a esses processos, s os lembramos para conde-
mnal-os em abhsoluto, sendo de todos conhecida a acGao prejudi-
cial que taes substancias addiccionadas aos alimentos, exercem
sobre o organismo humano em reral.

E para terminar estas — ConsideragGes geraes sobre o pro-
biema do leite — diremos duas palavras sobre a maneira pela
qual deve ser feita a sua fiscalisacio entre nos.

O Rio Grande comeca a ver desabrochar para os seus habi-
tantes uma era de verdadeira construccio sanitaria, do que sio
attestados palpaveis, s grandes obras de saneamento (que estao
se effectuando em muitas de nossas cidades cujas rendas publi-
cas supportam o pezo do custo de taes emprehendimentos, A
educacio sanitaria do nosso povo vae comecando a ser feita, ha-
bituando-o ao conforto que agua e exgottos séem trazer as po-
pulaces que d'elles heneficiam,

Assim, ndo tardarid o moniento em que deveremos tratar de
curar o nosso mal hygienico, isto é, o mal da falta de hvgiene e,
longe nio esta o dia em que o problema do leite deva ser resolvi-
do tambem para nés. E com relacio 4 fiscalisaciio sanitaria do
leite, s6 temos uma opinido, alids baseada nos ensinamentos
que a pratica proporciona a todos aquelles que, por { orca do exer-
cicio de determinadas funcedes’ publicas, devem observar o (ue
s¢ passa em tal terreno.

Assim, para a nossa Capital, como para outras cidades do
Rio Grande, o unico meio a pér em pratica, com o fim de pro-
porcionar aos respectivos hahitantes um lejte possuindo todas as
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qualidades necessarias, de accordo com o que preceitiia a hygiene
moderna, € a creagdo dos entrepostos de leite, pelos quaes deverd
passar a totalidade d’esse producto, destinado ao consumao publi-
co, antes de ser entregue aos consumidores,

Com o funccionamento do entreosto do leite, a fiscalisacio
sanitaria d’esse artigo de primeira necessidade na alimentacio
humana, muito se simplificard, reduzindo-se entdo, a obstar que
quem quer gue seja, receba leite sem haver sido beneficiado de-
vidamente, FExercndo-se sobre o trabalho do entreposto uma
severa fiscalisagio, o que é alids, muito facil, ter-se-ha resolvido
praticamente e utilmente, uma grande parte das difficuldades
que hoje impedem que, no Rio Grande se consuma leite hom.

Para regosijo da nossa hygiene publica, ji duas cidades rio-
grandenses estdo trabalhando na edificagio de entrepostos para
o leite que lhes ¢ destinado; sdo ellas Pelotas e Bagé, cujos habi-
tantes terido a satisfaccio de ostentar dentro de breves dias, um
melhoramento em materia de hygiene que muito os honrari, e
muitissimo beneficiara, especialmente & saude geral infantil, que
posstie no leite hygienico, a escora principal, onde apoia o seu
natural desenvolvimento.

(s resultados praticos que forgosamente, auferirdo Pelotase
Bagé com seus entrepostos do leite, hio de repercutir sobre nos,
e exercerdp grande influencia para que Porto-Alegre se disponha
tambem, a resolver com presteza, um dos problemas sanitarios
mais em evidencia aqui; de facto, a installagio de um entreposto
do leite na Capital do Estado constitue uma necessidade real, cuja
satisfaccio ndo mais poderd ser retardada,

Queremos crer, ue nio esta longe o dia em que Porto-Ale-
ore, a semelhanga de Pelotas e Bagé, tambem podera mostrar
0 seu entreposto de leite . . .

Terminamos este trabalho, pela apresentacdo de um proje-
cto de regulamento para a fiscalisagio sanitaria do leite no Rio
Grande do Sul.

Para assim proceder temos wm justo motivo: Todos os
regulamentos existentes nas Municipalidades Rio Grandensss sio
mecompletos, antiquados e, por vezes, absolutamente ineficazes.
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Visando o nosso trabalho dar 4 fiscalisagio sanitaria do leite uma
uniformidade efficiente, logico se nos afigura, propér qualguer
substitutivo, 4s disposigdbes legaes actualmente existentes e que
foram objecto de nossa critica, talvez severa, mas justa e leal.

Niao possuir regulamentos sanitarios modernos ou tel-os com
manifesta deficiencia, ¢ sem duvida uma {falta contra os bons
principios hygienicos; mas ¢ que constituira um erro grave, in-
perdoavel, é manter um tal estado de cousas.

A hygiene publica geral do nosso Estado, ha de forcosamente
evoluir, de accordo com os progressos da sciencia, que sem duvi-
da, presidirdo a grande reforma que carece o nosso systema sa-
nitario legal.

O projecto proposto tem um caracter geral, partindo do prin-
cipio de uma hygiene unica, isto €, promovida a abolicio das hy-
gienes municipaes, toda a auctoridade sanitaria ficard restricta ao
Departamento Hygienico Estadoal, o qual superintenderd a hy-
giene em todo o territorio rio-grandense.

As expressdes por nos empregadas, taes como — Directoria
de Hygiene, Chefia da Fiscalisagio do leite, etc. tem um
significado geral, nio se referindo particularmente a Ca-
pital nem ao que existe actualmente em materia de hygiene,
quer municipal, quer estadoal. — Esta resalva é necessaria, para
que se nfo julgue gue queremos visar cousas ol [essoas em par-
ticular,

() projecto deixa entrever, de como deverd ser feita a or-
ganisagio do servico de hygiene para que possa, a Nosso pei-
sar, ser devidamente productive. Tambem nio reinvidicamas
para esse regulamento, o merito de uma originalidade absoluta.
Apenas procuramos adaptar ao nosso meio e as circumstancias
que nos cercam, o$ ensinamentos da hygiene tal qual € praticada
nos grandes centros da Europa e America,

Imperfeito como todo o trabalho humano, esse regulamento
representa apenas o grande desejo de ser util 4 nossa terra, con-
tribuindo com m¥nima parcella para a grande obra que ha de ser,
forcosamente, a reforma da nossa hygiene.



A titulo informativo e como justificacio ao projecto de
regulamento para a fiscalisacio do Leite por nds proposto,
transcrevemos aqui o — Codigo Municipal de Posturas de
Hygiene — de Porto Alegre, na parte que se refere ao leite,

Codigo Municipal de Posturas de Hugiene
PORTO ALEGRE
SECCAO 1

DO LEITE

Artigo 60 — A fiscalisagio sanitaria do leite serd fei-
ta tanto nos estabulos, como nas ruas, cafés, hoteis & esta-
belecimentos congeneres e tera logar em qualquer occasiio.

Artigo 61 — Falsificar on adulterar o leite exposto ou
ofiferecido & venda addicionando-lhe agua ou qualquer sub-
stancia extranha ou nociva 4 satde.

Pena: multa de 50%000 e o dobro na reincidencia,
além da interdiccio para semelhante genero de commercio.

Artigo 62 —— Depositar o leite em vasilhas que o al-
terem ou corrompam, ou conserval-o exposto ao ar,

Pena: Multa de 50$000.

Artigo 63 — Vender ou expor 4 venda leite desna-
tado, viscoso, amargo ou accidulado,

Pena: Multa de 50$000.

Artigo 64 — Obstar ou impedir por qualquer forma
& fiscalisacio e o exame do leite offerecido oy exposto a
venda,

Pena: Multa de 1003000,




DECRETO N. 14, DE 17 DE AGOSTO DE 1995

Regula a inspeccio samitaria do Inite

. D Engenheiro Octavio Franciseo da Hocha, Intendente do My-
nicipic de Porto Alegre, ete,, ete,

Attendendo 4 neccssidade de ser regulade o Bervico de inape-
teao do leite, como um dog principaes productos da alimentacio,
impedindo-ge as fraudes, por parte dos que explofam esse eom-
mercio:

Attendendo a que deve g administraciio municipal providenciar
no sentido de ser acautelada a populacio conira as adulteracses e
alteracdes do leite e seus derivados:

No uso das attribuicies que lhe confere a Lei Organica, no sen
Artige 23 § 20,

DECRETA:
recretn:

Art, 10 — Todo agquelle que se dedicar an commercio de leite
fica obrigado ao registro na Directoria de Hvgiene,

Da inspeceio do leite

Art. 2" — Os trabalhos de exame & distribul¢lio de lelte a domi-
cilizs deverdo ser feitos em horario determinado pela Dirvectoria de
Hygiene em editaes, conforme g estacin

Art. 3.2 — A inspcgfio sanitaria serd exercida na cidade:

a) por um laboratoric central:

b) por postos de inspeccdo:

¢} por wm flscal ambulante.

Art. 4.° — Todo o leiteiro deverd levar o seu products aos pos-
tos de inspeccido, que serdo opportunamente, estabelecides, e onde
receberd licenca para a venda do nesmo, desda gue tal producto seja
julgado hom,

Art. 5.° — Quando o leite for julgado mau ou suspeito, nos pos-
tos de inapecciio, serio immediatamente fachadas as latas, zarrafas,
etc.,, com um carimbo de chumbo ¢ o producto enviado a0 Lahorato-
ric Central.

Art, §° — Toda a vez que for colhida amostra de um leite, o gen



vetidedor poderd exigir nma conira prova, sendo-
gle uma amostra com formol em
Laeial.

§ 1.° — A contra prova a gue se refere o artigo acima deveri
Lor apresentada no praso maxime de 4% horas, a0 Laboratorio Cen-

trel, onde serd feita a analvse em Drezenga do interessado ou de
pazsos por este enviada para tal fm,

§ £' — Quando for exizgida a amostra do leiteiro, devers emto
fazer com que o funccionario collogque o formol em suz presenca e
feche 0 frasco com o respective carimbo

Art. T, — Além da inspecedn nos postos on emguante sstes nio
ferem estabelecidos; o leiteiro fica sujeito & fizcalisagdo ambulante.”

Art, 8° — Toda a vez que, téra do posto de inspocgho, o fiseal
examinar o leite, deverd exigir do leiteiro o cartio de exame do

products, verificando & data e assignado-o, si tiver passado pelo poE-
to de inspecgio.

Art. 8" — Quando o fiscal suspeltar do leite, deve cassar ims
mediatamente a licenga, fechar ag latas, etc, com o carimhn, ¢ en-
vial-za ao Lahoratorio Central,

Art. e — Zob a simples designacio de “leite” 86 & permittido
dar ao comsumo publien leite de vacca,

Art. 11" — O leite proveniente de outros animaes fica sujeito
fix mesmas medidas de hygiene previsias neste regulamentio e terd
e indicacio de procedencia no respectivo vasilham,

Art. 18° — A fiscalisacfo sanitarla do leile sers feita em qual-
tuer occasido, nos estabelecimentos beneficiadores, estabulos, nas
latas dos leiteiros ambulanmtes, leitarins, cafés, hoteis e estabeleci-
mentoe congeneres, de accirdo com o que dispie o Acto n.° 211, de
11 de Fevecreiro de 1935,

# 1" — O embarago, por parte dos interessados, na hoa fiscali-
agio do leite, serd considerado como infraccio ds disposicdes con-
stanies deste Decrets.

§ 2 — E’ considerado embaraco:

a} Turtar-sg nos eXxames do leite; b)) desaecatar o fanceiong-
rio encerregado desse zervigo: ¢} recusar-sze a dar amostras, qual-
do requisitadas por funccionarios competentes: d) dar nome tro-
cido ow supposto; e)  sflenciar sobre a transferencia de negocio
o crlacio de nova propriedade,

Art, 13" — O laite deverd ser recolhido em vazilheme de mate-
rlal fnocuo, comnp vidro, louga, aluminio ou ferro estanhadeo eom
funta embutids, sem solde nem angulos vivod; oreviamente la-
vado, interna e exfernamente, em solucido de potassa ou soda, enxa-
guado, pazeado em agua a ferver, enxuto e collocado ac abrigo da
poeire, & nicseas,

§ nniea — A nic observancia desses preceitos serd considerads
infraccho,

Avt, 14" — Depois de devidamente filtrado e resfriado, o leite
deverd ser distribuide acs consumidores, no mals eurto BEPACO DOE-
svel, em vasilhame apropriado, garrafas, frascos, latas especiaes,
perfeitamente limops e fechados e transportados em vehienlos con-
struidos de scefirdo com a Directoria de Hygiene.

Art, 15, - Serd considerado infracgio ao regulamento:

&) uszar os vehiculos de distribuicio e o vasilhame do leite
para outros fina: b servir-se de tampas ou fechos ja gervidos,
ou em man estado de trapos, de papelio ou outra substancia lmprq—
prie para tel fim; e) transportar, no mesmo vehiculo de distri-

Ihe, entdo, wnfre-
fraseo fechado, com carimbo es-



buigdo, vasilhas eom aBUL ou ouiras substanecias
usar medidas falsas pars a venda do leite,

i 16" — Serd considerads leite integral a
niio estiver abaixo da t¥po padrio seguinte:

adulteragn tes; )

fuelle cuja analyaze

SOPARTE o o s e B s s a.h
Extracto seceo 12’%
Extracto secco desengordurado ... .. ST 9,69,
Acidez em grios Dornie ............... . . 15°

Art. 176 — A Directoria de Hygiene Municipal poderd formar
pedroes regionaes para o leite, a requerimento dos interessados, sen-
o az desperas por estes pagas,

Art, 18.° O leite que contiver de 3.5 de gordura 56 poderd ser
vendide com a declaracio expressa de feite magro,

Art. 19.° — Quando o leite 56 apresentary 2,0 de gordura podera
ser vendido como leite desnatado, tendo esta designaciio bem visivel
no vasilhame,

§ unico — A falts de declaragio de que tratam os Artigos an-
teriores serd considerada infracedo,

Art. 20.° — O leite que contiver mais de 4,5 de gordura poderd
ser vendido zcbgg designacio de leite BOLOO: 5w o

Art. 21." — Considera-se falsificads o leite gue:

a) contivér agua addicionada: b) — fér addicionade de sub-
staneias conservadoras, taes como bicarbonato de sodio, borax, agua
oxigenada, formol, ete; ¢) — revelar a presenca de substancias
extranhas, amidon, sacharosze, ete,: d) — differir das indicacies do
rotulp,

Art. 22.° — Serd considerado improprio para o consumo publico
0 leite que: SEARREE RavEL R S waemagme oo

a4) — apresentar acidez superior a 22" ou inferior a 15" Darnie:
b} — contiver colostro; ¢) — dennnciar modificagies flaprantes de
suas propriedades, organolepticas Rormass, como sejam o aspecio,
@ cbr, a consistencia, o sabor, o cheiro, ete.; d) — demonstrar, pela
presenga de impurezas, pouco asseic na ordenhs, manipulacie e
transporte; &) — revelar pela analyse a bresenca de nitratos ou ni-
tritos; {} — revelar a bresenca de elementos figurados ou nio ex-
tranhos & sua composicio, como puz, sangne, ou leucocytos em nu-
mero superior a 1 por LO00 em seu volume; g} — contiver numero
excessive de bacterias por co. ou bacteria do grupo Coll; h) — re-
velar & presenca de qualguer mieroorganismo pathogenico,

Art. 23. — O leite importado flears Bujeito 45 mesmas exigen-
cias deste regulamento, em todas as suas disporicdes, desde gue nao
tenham approvagio da Baude Publica do Rio de Janeiro e da Dire-
ctoria de Hygiene do Hstado.

Art. 24.° O leite desnatado ndo podera ser transportado no mes-
mo vehiculo com o leite normal.

BENEFICIAMENTO DO LEITE
Leite pastenrizado

Art. 25.° — Com a designagfio de leite pasteurisado s6 & permit-
tide dar zo consumo leite gue tenha sido rigorosamente filtrado,
siffrendo, entio, a pasteurisacho em apparelhos para esse fim apro-
prigdos. 3

§ 1. — A pasteurisacio do leite deve ger feita em recipients fo-



chado, aguecendo-se 4 temperatura de €5° ¢ durante 20 minutos
gendo apds resfriado a menos de 100 (0, r

£ 8° — Ahinstal]a{;ﬁn de apparelhos pasteurisadores fica depen-
te da aprovacio da Directoria de Hygiene Municipal, consideranda-
se infraccio a que nio obedecer a esze requisito.

& E:_” ~— Para a pasteurizagiio, o leite deveri ser acondicionado
ccnvenientemente em vasilhas proprias para tal fim e approvadas
pela Directoria de Hygiene Municipal.

§ 4" — As vasithas destinadas ao acondicionamento do leite a
pasteurisar deverio ser lavadas e passadag em agua a ferver oun em
jacto de valor, possuindo fecho h¥ygienico, 4 prova de violacio,

§ 5. — O leite pasteurisado devers ser conservado & tempera-
tura maxima de 15° até 4 entrega ao consumidor,

§ 6. — O leite pasteurizsado deverd ser distribuido até as 24
horas apds a sua pasteurisacio.

§ 7. — 0 leite pasteurisado deverd ter no repeetive vasilhame
a indicagido de leite pasteurizado.

Leite esterilisado
Art, 26" — Berd considerado leite esterilisade aquelle gue, nos

proprios vasos em que & dado a consumo, tenha =ide zubmettido a
ums temperatura sufficiente, para exterminar gquaesguer germens.

8 1.2 — 0 leite esterilisado deverd ser conservado nos propriog
recipientes, ao abrigo do ar.
2." — Bob a designacio de leite esterilisado, sd poderd ser

posto 4 venda o leite que estiver de accdrdo com o artigo anterior, e
que tiver a dezignacioc expressza ho rotule com a data da esterili-
SACAO.

§ 3.2 — O modo de se farer o eterilisacdo poderd ser variado,
comtanto que seja approvado pela Directoria de Hysiene,
Att. 27.° — Os vagdes, embarcacdes, elc, gque se destinarem ao

tranzporte de leite deverdo posszuir installacdes frigorificas apro-
priadas e zerem empregadeos, exclusivamente, nease fim.

Art. 28° — Ficam igualmente sujeitos 4 fiscalisagio sanitaria,
nos termos dos Artigos antecedentes, os derivados do leife.

Art. 29.° — Acgs infractores das disposigies constantes deste de-
creto, serfo applicadas multas de 1008040 & 1:000%000, a juizo de
Director de Hyeglene e ao dobro na reincldencia.

Art. 30" — As disposicies deste decreto entrariio em vigor den-
tro do prazo de 90 dias, a contar da data de sua publicacho.

Art. 31.° — Revogam-3e as disposicies em contrario.

Intendenciag Municipal de Porto Alegre, 17 de Agosto de 1925,

Geiavio . da Roeha,
Intendente

O regulamento acima transcripto, substituio o gue vigorava an-
teriormente, igto &, o gue ge encontra paginas atraz. A substitui-
eio nao melhorou em nada a gualidade do leite fornecido 4 Porto
Alegre.

Nio commentargmos estes regulamentos; e izso, por motivos gue
nio necsssitam explicaclo, tio obvios sio elles.



Projecto de Regulamento para a Fiscalisagao do Leite

FISCALISACAO DO COMMERCIO DO LEITE

Art, 7 — Sob a simples denominagio de — LEITE — s6 €
permittido vender ou dar ao consumo publico exclusivamente o
leite de vacca, tal como é elle obtido pela ordenha regular,
ininterrompida e completa de animaes em perfeito estado de
hoa sande,

§ unico — O Leite proveniente de outros animaes e admit-
tido ao consumo publico, deverd trazer um rotulo ou etiqueta
bem nitidos, indicando sua origem.

Art. 2— Enquanto nao Houver um padrio official do leite,
serdo admittidos para sua composigdo meédia, os seguintes al-
arismaos

Gordura .. 3.5 %
Extracto secco . 12,0 %
Extracto secco, sem gordura... 85 %
I T - —— 4.3 %
Acidez em graos Dornic........ 150 %

Art. 3—O Leite que contiver menos de — 3,59 % de gor-
dura — s6 podera ser dado ao consumo publico com a declara-
cio em rotulo hem visivel de — LEITE MAGRO.—
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Art, 4 — 51 a quantidade de gordura baixar a —2,7 9% —
s:ri obrigatoria a declaragio de — LEITE DESNATADO, —

Art. 5— A falta de declaracio de accordo com os Artigos
3 ¢ 4 importard em infraccio punivel com a multa de Rs,
1003000,

Art 6 — Aos que venderem Leite que contenha mais de
45 %% de gordura, serd facultado rotulal-o de — LEITE
GORDO, —

LEITES ESPECIALISADOS

Art. 7 — Sob a denominagao de — LEITES ESPECIA-
LISADOS — comprehendem-se os seguintes:

1. —LEITE CRU

2°—LEITE CERTIFICADO
30— LEITE ESTERILIZADO
4° — LEITE PARA CREANCAS
32— LEITE PASTEURIZADO.

§ 1." — As denominagdes acima competem exclusivamente
aos leites que tenham sido tratados de accordo com as normas
cstabelecidas no presente Regulamento e que preencham todas
a1 condicoes exizidas, devendo cada um ser rotulado com a de-
claracdo da especie a que pertence,

§ 20 — Aos infractores sera applicada a multa de Rs.
1005000 e o dobro nas reincidencias.

Art, 8 — O Leite procedente de Porto-Alegre e seus arre-
dores e destinado a ser exposto — cril — ao consumo publico,
devera satisfazer As seguintes condigdes:

N.* 1 — Quanto aos animaes de que proceder:

a) — que estejam em bom estado de satide e nutrigao, veri-
ficado frequentemente por exame veterinario e pela prova annual
da Tuberculina;

b} —— que sejam mantidos em repouso, pelo menos uma hora
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antes da ordenha, e sujeitos ao regimen mixto de meia estabiia
cdo, em granjas devidamente fiscalisadas pela auctoridade sani-

¢} —que na sua alimentacio entrem forragens verde e sal
(chloreto de sodio) apenas em quantidade absolutamente normal,
prescrevendo-se qualquer excesso d'estes componentes e mais

s substancias deterioradas ¢ os residuos de distillarias,

N 2— Quanto d ordenha

a) —que a mungidura seja total e regularmente praticada,
desprezando-se os primeiros jactos e, dando-a por terminada
quando o ubere esteja completamente esvasiado, podendo ser
feita em compartimento separado ou no proprio estabulo, quando
este preencher as necessarias exigencias sanitarias.

Art. 9 — A designacio do — LEITE CERTIFICADO —
cabe exclusivamente ao que prehenchendo as condigdes dos n.o 1
letras a, b, ¢ e n.® 2, lettra a, satisfaca ainda 4s seguintes :

v

N.» 3 — Quanto ao tratamento ¢ acondicionamento :

a) — que seja colhido em vasos especiaes, esterilizados, de
abertura lateral estreita e inclinada e, depots, filtrado ou cen-
trifugado e resfriado abaixo de —— 10° C, dentro de uma hora
em apparelhos tambem esterilizados e devidamente approvados
pela Directoria de Hygiene, sem que se possa constituir mono-
polio;

b) —que seja misturado o leite de todas as vaccas da mesma
granja, mungidas & mesma hora e, apds essa mistura, seja en-
vasilhado mechanicamente por apparelhos que ndo contenham
pecas de borracha em contacto com elle, em frascos limpos, este-
rilizados e hermeticamente fechados por fecho tambem esterili-
zado e inviolavel.

¢) — que seja entregue ao consumidor dentro de 24 horas
si for conservado em temperatura inferior 4 5° C. e, dentro
de 12 horas, si {or conservado em temperatura superior a. 5° C.
e nunca superior a 100 C,



sz T

d) — que se encontre nos frascos a indicacio de sua proce-
dencia, hora e dia da sua colheita,

Art. 10 — O Leite declarado — CERTIFICADO — em
caso algum poderd ter mais de 50.000 bacterias banaes por centi-
metro cubico nem apresentar acidez superior a 20° Dornic,

§ unico — A infraccio de qualquer das exigencias agui
estabelecidas, auctoriza a apprehensio e mutilisagio summaria
do producto e 4 multa de 200$000, o dobro nas reincidencias,

Art. 11 — O nome de — LEITE ESTERILIZADO — per-
tence exclusivamente ao Leite que tenha sido submettido a uma
temperatura sufficiente para a exterminagio de quaesquer ger-
mens, nos proprios frascos em que deva ser dado ao consumo
publico,

§ 1. — O Leite esterilizado devera ser conservado ao abrigo
do ar dentro dos proprios recipientes em que haja soffrido a
operacao de esterilizagio.

§ 2.2 — Os recipientes de Leite esterilizado, deverao trazer
bem visivel a declaracio de — LEITE ESTERILIZADO — e
da data da esterilizacio, sendo que a falta de taes declaraces
expressas, justifica a apprehensao e inutilisagio do producto.

§ 3.2 — Quaesquer processos de esterilizacio poderio ser
empregados além do acima citado, com tanto que sejam o0s mesmos
submettidos & apreciacio e approvacio da Directoria de Hygiene.

Art. 12 — A designacio de — LEITE PARA CREAN-
CAS — somente poderd ser dada aos leites que satisfacam as
exigencias dos artigos 9, 10 e 11 e seus itens e mais aos se-
gintes :

§ 1° — Aos leites modificados por subtraccio, augmento
ou diminuicao dos componentes chimicos e por addiccdo de sub-
tancias extranhas, nutritivas ou enzymaticas para melhor se
adaptarem 4 alimentagio infantil ou a fins dieteticos.

a) — Qs interessados submetterdo 4 approvagio da Directo-
ria de Hygiene as formulas e processos de praparacio de quaes-
quer leites modificados e sua venda ao publico sé serd permittida
apos licznga especialmente concedida para tal fim.



§ 2.° — Aos leites — pasteurisados — de accordo com o
presente regulamento,

§ 3. — 5Sdo0 formalmente prohibidas as marcas, declaracées
e annuncios que inculquem os LEITES PARA CREANCAS
como substitutos do aleitamento maternal, sob pena da mulia
de Rs. 5008000 a 1:000$000 e o dobro nas reincidencias.

Art, 13 — Com a designac¢io de — LEITE PASTEURI-
ZADO — s6 poderd ser exposto 4 venda ou dado ao consumo
publico o leite que satisfaga 4s seguintes exigencias :

§ 1° — que tenha sido aquecido em recipiente fechado,
a uma temperatura nunca inferior a -+ 60°C. nem superior a
- 85° C. e logo apds resfriado abaixo de 4 10° C,

§ 2. — que seja rigorosamente filtrado antes da pasteuri-
sacdo e durante ella, submettido em toda a sua massa a uma
temperatura uniforme, que sera mantida no maximo preesta-

belecido para cada caso particular enquanto durar a operagio.

& 3."— que apos a pasteurisagio, seja envasilhado me-

canicamente,

§ 4.° — que seja mantido em temperatura inferior a <4~ 12°C.
até sua entrega ao consumidor,

§ 5.2 — que seja dado ao consumo, impreterivelmente, dentro
do prazo maximo de 24 horas, contadas de sua verificacio pela
auctoridade sanitaria competente ;

§ 6. — que traga em rotulo bem visivel a expressa decla-
racio de LEITE PASTEURIZADOQO — a data e a hora de sua
verificacio pela auctoridade sanitaria competente.

§ 7. — Os apparelhos pasteurisadores e sua installagio ficam
sujeitos 4 approvacio da Directoria de Hygiene;

§ 8.2 — A inobservancia do artigo 13 e seus itens, sera
punida com a multa de Rs. 5008000 e mais a apprehensio e
inutilisacdo do producto.

Art, 14 — Considera-se falsificado o Leite cri vendido
como esterilizado, pasteurisado ou certificado e de um modo
geral, todo o Leite rotulado com dizeres que nio exprimam sua
verdadeira qualidade,
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Art, 15 — A homogenisacio do leite podera ser exigida pela
Directoria de Hygiene, toda a vez que se verifique —_ desnata-
¢ao expontanea — do producto durante o transporte. Esta ope-
racao sera feita em apparelhos especiaes, antes da pasteurisacio
ou esterilisacdo que haja de soffrer o leite assim anormal.

VASILHAME PARA O LEITE

Art. 16 — O vasilhame para colheita, transporte, armazena-
gens, entrega e distribuicdo do Leite obedecers 4s seguintes con-
digoes :

§ 1.° — O vasilhame para colheita, transporte, conservacio
¢ entrega do Leite deverd ser previamente lavado, interna e ex-
ternamente de modo perfeito, enxaguado e passado em agua
fervendo ou jacto de vapor, sendo apos enxuto e guardado ao
abrigo do p6 ou de qualquer outra causa de contaminacio,

§ 2.° — Os vasos para recepcio e transporte do Leite quando
tiverem capacidade superior a 5 litros, serio de aluminio, de
ferro estanhado ou esmaltado, sem soldas nem angulos muito
agudos, sendo que os de transporte terio abertura larga e fecho
hermetico do mesmo material, offerecendo todas as garantias
contra qualquer violacio.

§ 3.2 — Os vasos destinados 4 venda avulsa ou entrega ao
publico, serdo de vidro ou crystal, transparentes, ou de aluminio
em condicdes de poder ser fechado de modo inviolavel.

Taes recipientes terio sua capacidade declarada de modo
indelevel, avaliada em multiplos e sub-multiplos do litro. A ca-
pacidade serd a que realmente tiver o recipiente, que trara ainda
gravados ou impressos, o nome do proprietario do Leite, ou do
fornecedor responsavel, e o do local de onde provier,

§ 4.° — Os frascos de aluminio serfio completamente lisos,
possuindo a hocca sufficientemente larga para permittir facil
inspeccio do seu contetido,

§ 5.° — Os vasilhames uma vez esvasiados deverio ser



perfeitamente lavados antes de serem devolvidos aos forne-
cedores,

§ 6.° — E’ prohibido usar para a lavagem dos recipientes
destinados ao leite, graos de chumbo ou de qualquer substancia
capaz de corrompel-o,

§ 7. — O vasilhame que ndo preencher as condicdes do
presente artigo e seus paragraphos, sera apprehendido onde for
encontrado,

§ 8° — E’ absolutamente prohibido o emprego de vasi-
lhame e cobre, latio, zinco, barro, madeira, esmalte inferior
ou defeituoso, ferro estanhado gue contenha mais de 2 9% e
chumbo, ou com a estanhagem defeituosa e enferrujada e, da
um modo geral, de qualquer outro vasilhame, que por sua pro-
pria natureza difficulte de qualquer maneira a fiscalisacio sani-
taria do leite ou seja pelo seu formato de difficil limpeza.

Art, 17 . E’ prohibido na colheita, transporte e distri-
buicio do Leite ao consumo publico:

§ 1.° — Utilizar-se de fechos servidos ou defeituosos, trapos,
pannos, palhas, sabfo, cera ou substancias semelhantes no fe-
chamento do vasilhame destinado ao Leite.

§ 2.° — Servir-se fechos de papelao, cortica ou outra subs-
tancia permittida, que nio estejam perfeitamente impermeabili-
sados e guardados ao abrigoe da poeira,

§ 3.* — Empregar recipientes de vidro de bocca estreita
que ndo permittam sua facil lavagem e fechamento inviolavel.

Art, 18 — Os infractores dos artigos 16 ¢ 17 e seus para-
graphos, ficam sujeitos 4 multa de 500$000 a 1:000$000, appre-
hensio e inutilisacio do material em contravencio, sendo-lhes
concedido um prazo razoavel para substituigio do vasilhame con-
demnado, nio podendo, entretanto, commerciar com o Leite
enquanto nio houverem cumprido com as exigencias estipuladas.

Art. 19 — A’s mesmas penas ficam sujeitos as usinas ou
entrepostos de Leite que utilizarem mecanismos, apparelhos, tan-
ques e canalisacies em desaccordo com o que fica estatuido nos
artigos 16 e 17 e seus paragraphos, salvo o cobre revestido quan-
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do a natureza do apparelho assim o exija e haja sido dada a ne-
cessaria approvagio pela Directoria de Hygiene,

Art, 20 — Fica absolutamente prohibida a venda ou distri-
buicdo do Leite em vasilhame de onde elle seja retirado parcella-
damente, por meio de torneiras ou trasvasamento.

Art. 21 — Nenhum recipiente destinado a conter Leite para
sua distribuigdo ao publico, poderd ser usado para qualquer
outro fim. A infraccio do presente artigo importard na multa
de 2008000 e apprehensdo e inutilisacio do vasilhame,

Art. 22 — A violagao dos fechos dos recipientes durante o
lransporte ou conservacac do Leite, serd punida com a imme-
diata inutilisacao do producto, sem prejuizo das penas cabiveis
pela infracgdo de qualquer outro artigo do presente regulamento
e mais a multa de 1:000$000, o dobro nas reincidencias e cas-
sacdo da licenca para o commercio do Leite, ao infractor que
remncidir pela terceira vez na mesma falta,

AS FRAUDES DO LEITE

Art. 23 — Considera-se alterado e falsificado, o Leite que
tiver soffride addicgio de agua.

§ unico — A addicgao de agua serd tida como provada toda
a vez que o conironto da analyse feita no leite suspeito com o
padrdo instituido no art. 2 do presente regulamento demonstrar
guie 0 extracto secco, a lactose e o extracto secco sem gordura,
estdo abaixo das quantidades n'elle estabelecidas.

Art. 24 . Serd tambem considerado alterado, fraudado ou
falsificado:

§ 1.° — O Leite magro ou desnatado por qualquer causa e
em qualquer grao quando exposto ao consumo publico sem a
necessaria indicagfio exigida n’este regulamento, artigos 3 e 4.
Intende-se, que as cifras estabelecidas n'esses artigos
nao estejam ultrapassadas, caso em que o Leite infringird o dis-
posto no artigo 23 e seu paragrapho,

§ 2° — O Leite ao qual se tiver addiccionado substancias
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ou productos conservadores ou antisepticos, sejam elles quaes
forem e seja qual fér o motivo pelo qual se pretenda justificar
essa addiccao, resalvado, entretanto, o dispositivo relativo aos
leites modificados para fins medicinaes, desde que as respectivas
formulas de composicio e preparacio, hajam sido submettidas
a Directoria de Hygiene e devidamente approvadas e licenciadas.

§ 3 — O Leite ao qual se houver addiccionado amido,
saccharose ou quaesquer outras substancias extranhas 4 sua coni-
posicdo normal,

§ 4* — O Leite que contiver mais de 2 grs. 50 ctgrs, de
chloreto de sodio (Sal commum) por litro (2,50 %/¢0).
§ 5° — O Leite que ndo estiver de perfeito accordo com

os dizeres e indicagoes dos rostulos appostos aos respectivos reci-
pientes, e aquelle que estiver em vasilhame de outros productos.

§ 6.2 — O Leite que contiver impurezas de qualquer especie,
denotando por isso mesmo, pouco asseio na ordenha e envasilha-
mento, na mamipulacio e transporte.

pa

§ 7.2 — O Leite que revelar modificacdes facilmente consta-
veis de suas propriedades organolepticas normaes (aspecto, cor,
cheiro, sabor e consistencia).

§ 82 — O Leite que contiver colostro e elementos figurados
Ou nao, como sangue, pliz, e numero de leucocytos superior a
um por mil em volume.

§ 9.° — O Leite que contiver numero excessivo de bacterias
banaes, ou que esteja contaminado por microorganismos patho-
geneos em qualquer numero e especie e o Leite cuja analyse, re-
velar a presenca de nitritos ou nitratos.

§ 10.° — O Leite que apresentar acidez inferior a 15° Dornic
ou superior a 20° Dornic, ou aquelle que, entre duas verifica-
coes sticcessivas apresentar uma differenca de mais de 2° Dornic
de acidez, quando mantido abaixo de 10° C. de temperatura.

§ 11." — As infraccbes ao presente artigo e seus paragraphos,
sera punida com a multa de 5008000 a 1:000$000, apprehensio
e inutilisacio do material ou producto. Nas reincidencias serd
cobrado o dobro da pena pecuniaria, accrescida da prohibicio de
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exercer o officio de leiteiro vendedor, productor ou distribuidor
pelo espago de 30 dias e sendo a infraccio constatada pela ter-
ceira vez, serd o infractor definitivamente suspenso, devendo-se
Ihe cassar a respectiva licenca para fazer o commercio do Leite
em qualquer de seus ramos ou modalidades,

Art. 25 — Nio se comprehendem nas disposices dos arti-
gos anteriores, os Leites Modificados ou Medicinaes, desde que
satisfacam 4s seguintes exigencias

§ 1.° — A formula de composi¢ao e o modo de preparal-a
serdo communicados 4 Directoria de Hygiene para a devida
approvacao,

§ 2.2 — Terdo rotulos bem claros, com a indicacio de LEITE
MEDICINAL ou outra equivalente, porém sempre de accorda
com a composi¢ao e destino que tiver o producto,

§ 3.2 — Seriio preparados e manipulados de accordo com
as exigencias estabelecidas n’este regulamento em tudo que Thes
tor applicavel, ficando os infractores sujeitos as penalidades es-
tabelecidas nos artigos 22 ¢ 24, § 11.°,

BENEFICIACI0 DO LEITE

ENTREPOSTOS E USINAS PARA O TRATAMENTO
DO LEITE

Art, 26 — Entende-se por beneficiacdo do leite, toda e
qualquer operagio ou manipulacio destinada a impedir a dete-
rioragio do producto e assegurar a sua bda conservacio, inclui-
dos os processos designados pelos nomes de filtracio, centri-
fugagio, esterilizacio, resfriamento, homogeinizacio e pasteu-
rizacio.

Art, 27 — A benefidacio do Leite poderd ser feita em
Entrepostos ou Usinas, expressamente destinados para tal fim
e cuja construccio, installacio e funccionamento obedecerio aos
seguintes requisitos ;
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§ 1.° — O edificio destinar-se-ha exclusivamente a esse ge-
nero de commercio e sera construido de accordo comt todos os

preceitos hygienicos, mediante rigorosa fiscalisacio por parte da
Directoria de Hygiene,

§ 2.° — A Heenga para construccio, installagiio e funcciona-
mento de entreposto ou usina para beneficiamento do Leite serd
dada uma vez approvado o projecto que os interessados deverio
apresentar a4 Directoria de Hygiene. Esse projecto serd com-
pleto, n'elle devendo constar a planta o edificio, com todas as
suas serventias, a descripgio detalhada de todo o machinismo
para o tratamento do Leite, seu envasilhamento e transporte,
desde que, de tal servico se venha a occupar o entreposto ou
usiina,

§ 3.2 — Os compartimentos destinados 4 beneficiacio e en-
garrafamento do Leite terdo uma superficie de illuminacio nunca
inferior a um quarto de sua drea; as aberturas de ventilacio,
communicar-se-hio directamente com o ar exterior devendo ser
protegidas por tela de arame, que impeca a penetracio de inse-
ctos e poeira; as portas de communicacio com o exterior serio
duplas ou de tambor ; as latrinas, em propor¢io de uma para
cada grupo de 15 pessoas, os mictorios, os lavatorios e vestiarios
serdo installados em compartithamentos absolutamenie separados
e afastados das salas de tratamento do Leite,

§ 4 — O estabelecimento sera provido:

1> de dispositivos necessarios para a lavagem mecanica do
vasilhame, que sera feita por meio de agua fervendo ou vapor
dagua;

2" de apparelhos para o engarrafamento e fechamento
mechanico dos recipientes destinados ao Leite ;

3. de appareldos para a pasteurisaciio, segundo as normas
d’este regulamento e de camaras frigorificas, com capacidade
para armazenar um quarto pelo menos, da produccio diaria.

Art, 28 . O tratamento total do Leite, serd feito exclusiva-
mente nas salas para isso destinadas, sendo prohibido deixar
n'ellas qualquer pega de vestuarios, ou objectos de uso pessoal.
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§ L° — E’ absolutamente prohibido fumar nas salas de
manipulagio do Leite,
§ 2.° — Fica interdicto ter animaes ou vehiculos nas salas

de manipulacio ou em compartimentos outros, que d'ellas de-
pendam directa ou indirectamente,

§ 3.° — Fica prohibido ao publico, o accesso 4s salas de
tratamento do Leite, em horas de servigo, salvo permissio espe-
cial, dada pelo director ou gerente do estabelecimento, e devida-
mente rubricada pela auctoridade sanitaria competente,

Art. 29 — O estabelecimento possuira um laboratorio mu-
nido de toda a apparelhagem necessaria para a realisacio de
quaesquer pesquizas physico-chimicas, hromatologicas e bacterio-
logicas no Leite. A installagio do Laboratorio sera presidida pelo
chefe do Servigo de Fiscalisacio do Leite a quem cabe verificar
todos os apparelhos scientificos e industriaes pertencentes ao en-
treposto ou usina.

Art, 30 — O chefe do Servigo de Fiscalisacio do Leite tera
franco accesso 1o estabelecimento, a qualquer hora, devendo rea-
lisar a fiscalisagio por si ou por qualquer outro funccionario por
elle designado, dado o caso de assim o exigir o servico.

Art. 31 — Havera no estabelecimento livros rubricados pelo
Chefe do Servigo de Fiscalisagiio do Leite nos quaes se inscreve-
ra todo ¢ movimento do entreposto ou usina, referente 4 proce-
dencia, fornecimento, analyse e quaesquer outras occurrencias
relativas ao Leite que ahi der entrada.

Art. 32 — O entreposto ou usina nio podera receber qual-
quer quantidacde de Leite, sem préviamente verificar a sua pureza,
por meio de um exame que constard da pesquiza da densidade e
dosagem da lactose e gordura,

§ 1.2 — Desde que no exame prévio se constate irregulari-
dades quanto 4 porcentagem da lactose e gordura e, differencas
na densidade, o technico do estabelecimento, encarregado do la-
boratorio, dard immediata communicacio ao fiscal sanitario de
plantao, o qual retirard amostras devidamente lacradas, que serio
enviadas ao Laboratorio Central da Directoria de Hygiene para
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0s devidos fins, dando do facto, prompto aviso ao Chefe da
Fiscalisacio.

§ 2.° — O Leite suspeito ficara apprehendido no proprio
entreposto ou usina, que dispora de um local para esse fim es-
pecialmente destinado, até que sobre elle, se promuncie o La-
boratorio Central.

§ 32 — 5i o Leite for encontrado fraudado, ficard sen
proprietario responsavel pela infracgio, incorrendo nas multas
e demais penalidade previstas n'este regulamento.

Art, 33 — A fiscalisagio permanente do Leite no entre-
posto ou usina, serd feita por fiscaes designados pelo Chefe do
Servigo de Fiscalisacio do Leite, sob sua immediata direcccio e
responsabilidade. Esses fiscaes reger-se-hio por disposicies que
serao haixadas opportunamente pelo Chefe do Servico.

§ 1. — No entreposto ou usina estara sempre um fiscal,
que assistira o servigo de tratamento do Leite, fazendo as ne-
cessarias verificacdes relativas ao fiel cumprimento d’este regula-
mento, especialmente no que disser respeito 4 limpeza e bom
funccionamento dos apparelhos destinados a4 manipulagio do
Leite e seu engarrafamento.

Art. 34 — Ao Chefe do Servigo de Fiscalisacio do Leite,
compete a fiscalisagio geral do entreposto ou usina, para a hene-
ficiacio do Leite em tudo quanto se referir a4 hygiene do estabe-
lecimento € manipulagio de seus productos.

§ 1.° — Toda a vez que surgir qualquer divergencia grave
entre o Chefe da Fiscalisacio e a Gerencia do estabelecimento,
serd a mesma levada ao conhecimento do Director da Hygiene,
que deliberar a respeito. '

Art. 35 — As infracgbes as regras de asseio e boa hygizie
por parte do pessoal assalariado do entreposto ou usina, serio
punidas com a multa de 20$000 a 303000, pela qual serd respon-
savel o estabelecimento. Nas reincidenicias sera cobrado o dobro,
devendo a gerencia despedir o infractor reincidente.

Art., 36 — O estabelecimento manterd por sua conta, um
bromatologista e um ajudante, encarregados de fazer as analyses



parciaes ou totaes do Leite, si assim o determinar o Chefe do
Servigo de Fiscalisacio,

§ 1. — Esses funccionarios serdo indicados pela Directoria
de Hygiene e serao demissiveis ad nutum, desde que decaiam da
confianca pessoal do Chefe do Servico de Fiscalisacio,

§ 2. — Os vencimentos d’esses funccionarios seriio estahe-
lecidos opportunamente, de accordo com a gerencia do estabeleci-
mento, e por proposta do Chefe do Servigo de Fiscalisacio.

Art, 37 — O transporte do leite para entrega a domicilio,
serd feito em vehiculos especiaes, destinados exclusivamente para
tal {im, que obedecerdo aos seguintes requisitos:

§ 1.* — Serio de traccio animal ou mecanica.

§ 2.° — Possuirdo dispositivos de qualquer espacie, sujeitos
4 approvacio da Directoria de Hygiene, para conservar o Leite,
até sua entrega aos consumidores, em temperatura nunca supe-
rior a 12 C,

§ 3. — Possuirdo molas flexiveis ou rodas com aro de
borracha, devendo seu interior estar absolutamente resguardado
da poeira, do sol e da chuva. .

Art. 38 — Fica a Directoria de Hygiene auctorisada a re-
solver quaesquer difficuldades que surjam quanto 4 fiscalisagio
geral do Leite, em qualquer lugar onde elle se encontre e nao
previstas no presente regulamento,

Art. 39 — A construccio de um on mais entrepostos ou
usinas para a beneficiacho do Leite obedecera em tudo o que
lhe for applicavel, as regras do Codigo Municipal de Constru-
cgoes, e no caso de, no mesmo, nac estar prevista a edificagio
de taes estabelecimentos, esta baixard instruccbes especiaes para
esse fim, baseadas nas boas regras de Hygiene. Os constructo-
res ou proprietarios sujeitar-se-hio ao que exigir a Directoria e
Hygiene relativamente 4 construcgio de entrepostos ou usinas
para a beneficiacio do Leite, sob pena de suspensio das obras,
no ponto em gque estiverem, sem que assista as partes, qualquer
direito de reclamacio ou indemnisacio por prejuizos advindos da
cessacao dos trabalhos.
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Art, 40 — O funccionamento de entrepostos ou usinas para
a beneficiacdo do Leite fica sujeito niio s6 4 fiscalisacio esta-
belecida nos artigos — 26 a 39 e seus paragraphos, como 4 todas
as disposigbes contidas no presente regulamento, em tudo que
lhes for applicavel,

§ 1.2 — Os casos omissos ou nio previstos no presente re-
gulamento, serdo resolvidos pelo Director da Hygiene.

DISPOSICOES GERAES

Art. 41 — Todo o pessoal que ldar com Leite, quer em es-
tabulos, venda avulsa, entrega e reparticio do Leite, quer em
entrepostos ou usinas de beneficiagdo do Leite, fica sujeito 4
inspecgio de satde, que serd realisada por medicos da Directo-
ria de Hygiene.

§ 1.° — KEssa inspecgio serd renovada de 6 em 6 mezes,
podendo ser realisada antes d'esse prazo, desde que assim o
entenda a Chefia da Fiscalisacio do Leite.

§ 2.° — Ao pessoal inspeccionado serd fornecida uma car-
teira de identidade, que deverd ser mostrada aos fiscaes da Dire-
ctoria de Hygiene toda a vez que assim o exigirem.

§ 3.° — Nenhum empregado poderd ser admittido em es-
tabelecimento que negocie em Leite, quer exclusivamente, quer
em parte, ou que com elle trabalhe, sem a devida inspeccio me-
dcia, sob pena da multa de 1008000, pela qual serdo os patrées
responsaveis,

Art. 42 — As Leitarias ou casas outras que fornecam leite
quente para o consumo, como cafeés, botequins e estabslecimentos
congeneres, deverdo mantel-o em temperatura superior a 60° C.
sob pena de apprehensio e inutilisacio,

§ 1.° — Essas casas deverdo revestir todos os requisitos d=
hvgiene, estabelecidos no Codigo Municipal de Construccdes.
e s6 poderdo ser abertas 4 frequencia publica mediante inspeccio
e licenca da Directoria de Hygiene.

§ 2° — Aquellas que estejam ji funccionando, serd dado



— 84

um prazo nunca superior a 6 mezes, para realisar as obras ne-
cessarias, de accordo com as exigencias da Directoria de Hygiene.

§ 3. — Findo esse prazo, e nido tendo sido cumpridas as
exigencias da Directoria de Hygiene |, serd a casa fechada, sob
pena da multa de 1:0008000, e terminado o prazo para fecha-
mento da casa, serd imposta ao proprietario a multa diaria de
2008000, pelos dias que ainda vier a funccionar sem a devida
auctorisacio. :

Art. 43 — Das multas impostas pelo Chefe da Fiscalisacio
do Leite, haverd recurso para o Director da Hygiene desde que
0 mesmo seja interposto no prazo maximo de 3 dias, a contar da
data da intimacip para pagamento da multa imposta.

§ 1.° — A’ imposicio de gualquer multa, serd seguida da
apprehensio dos vehiculos e inutilisacio do material, quando
houver lugar, ficando aquelles retidos até satisfacio do paga-
mento total da pena imposta, correndo a alimentacio dos ani-
maes por conta do respectivo proprietario,

Art, 44 — No intuito de melhorar a qualidade do Leite
fornecido a populacdo da Capital e barateal-o o mais possivel, a
Directoria de Hygiene podera pdr em concurrencia a constru-
ccdo de um ou mais enfrepostos ou usinas para a beneficiacao
do Leite.

§ unico — Além do que consta no presente regulamento, a
Directoria de Hygiene baixara quaesquer outras instrucgdes que
julgue necessarias para a execucio d’essa medida, ficando, desde
j4 estabelecido, que, uma vez construido um entreposto ou usina,
nenhum leite podera ser vendido na Capital, sem por elle passar,
para o devido beneficiamento.
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