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INTRODUCAQ

O leite, que deveria ser «alimento sagrado», na frase
de CourionT, e por cuja pureza se interessa sobrema-
neira toda a nagéo, nimiamente preocupada em pretegé-lo
por isso. que, éle constitue o alimento de criancas, debeis,

- convalescéntes, velhos, de organismos delicados. em-

fim, é,no entanto, aquéle mais facilmente falsificado
ou, melhormente, fraudado, tornando-se um alimento
perigoso, capaz de veicular doeucas infecto-contagiosas,
especialmente, quando impuro.

Essa fiscaliza¢do, nos povos cultos, ¢ tdo intensa,

tdo energica, tdo cuidada, que se nfo limita, semente

4 defesa do precioso alimento contra a ganancia dos
negociantes, pouco escrupulosos e assaz desalmados, que,
em flagrante desobediencia aos sentimentos de huma-
nidade, desrespeitam os preceitos higienicos ordenados
pela Saude Publica. Ela investiga a construgio dos
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estabulos, interditando os condenaveis ; examina a hi-
‘gidez das 'vacas, dos trabalhadores do estabulo, bem
como, dos vendedores ambulantes; prescreve a especie
de vasos para ajordenha e hem assim de depositos;
exige recipientes frigorificos para conservacio do loite,
como ‘¢ vagdes frigorificos para o transporte déle, além
da pasteuriza¢io; obriga a filtracio, engarrafainento
imediato ¢ mecanico para a vendagem avuisa, 'férca a
esterilizagdo absoluta niio s6 do leite bem como do vasi-
lhame das leiterias ; alfim, determina o preparo cienti-
fico do leite para criangas ou doentes, segundo as pres-
crigdes medicas.

Entre nds, manda a justica, salientemos que o em-
penho pelo fornecimento de um leite bom ao consumo
da populagio soteropolitana — é das maiores preocupa-
goees de nossa Saude Publica que nesse interésse retirou
o leite da Fiscalizagio Geral dos Generos Alimenticios
criando ‘uma fiscalizacdo especial que tem envidado os
maiores esforgos para nos proporcionar—um leite higido.
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CAPITULO [

Do leite — Generalidades.

Muito embora houvesse ' dito ScrrEIBER : nenhum
leite 6 tdo util 4 crianca quanto o de sua propria mie,
e « nenhum modo de alimentacio infantil 6 mais simples
e mais inocuo ‘que o. aleitamento nd seio materno »,
tambem € verdade inconteste: que, alimentar artificial-
mente, com exito, criangas, na impossibilidade de contar
com ajuda do seio materno, constitue uma arte assaz

“dificil para cujo desempenho se exige muito criteriq e

solicitude. 1

O emprego do leite na alimentacfio artificial das
criangas pdo obstante date de tempo imemoriaes ¢ ainda
objéto de . repetidas controversias: entre os autores

avolumando-se, dia a dia, a literatura a respeito.

Assim o dogma de ontem ¢ hoje um desacerto ;
¢ o dogma de hoje serd amanhd, qui¢d, uma heresia.
FL 1
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Sc‘ndo um  assunto
chocam na apreciagio dos elemen
leite, no particular de sua digestibilidade,
no entanto, que todos tém razio porque é somente
questio de ponto de vista dos autores.

Isso porque ndo sendo o leite de vaca um perfeito
substituto do leite materno, suas desvantagens tém sido
atenuadas, gracas 4s varias modilicacoes,
adaptd-lo, melhormente, 4 alimentacio infantil.

Podendo-se nutrir uma crignca com elevada porcen-
tagem de lipidas e baixa de protidas ou vice-versa,
conforme o caso, ndo devemos sem graves consequencias,

no entanto, alimentd-la, com alta dosagem de ambos
¢

gobre o qual as opinides se
tog constitutivos do
parece-nos,

capazes de

os elementos.

Para que se possa, com sucesso, alimentar a crianga.
com o leite de vaca 6 imprescindivel, pois, conhecer as
diferencas quimicas entre este e o leite humano, como pre-
conizam o0s pediatras morte-americanos, pela obser-
vancia dos cuidados de adaptagio do leite ao estomago
infantil segundo os processos alemdes, lograrain deminuir
a mortalidade infintil de sua terra natal, a algarismos
aos quaes os proprios aleméaes ndo conseguiram reduzir,
pois, somente apresenfam menor coeficiente os poves
escandinavos. o

_E, para alcangar esse resultado ndo s6 os medicos da
Norte America estudaram as investigagdes bioquimicas
e patologicas da crianca, realizadas pelos alemdes, como o
governo e o0 povo, conjugando esférgos, se empenharam
em garantir a pureza do leite dado ao consume, inere-
mentando e orientando o aumento da producio, estabe-
lecendo o padrdo, e determinande varios tipos, isto é,




tornando o leite, ali-——wm alimento sdo-—para cliancas e
adultos que fizerem uso déle.

E’ que os Yankees nidio esperam, como nés, tudo
do Poder Publico; w0 envés disso auxiliam-no com ini-
ciativas particulares de grande eficiencia, organizando
as denominadas — «Comissies do Leite» — associacdes
constituidas de pesséas influentes na Administracéo,
na Saude Publica, nos Laboratorios, as quais assumem
a vesponsabilidade ou o compromisso de fiscalizacio
do, leite ‘mo intuito altruistico de bem servir aos com-
patriotas e a sua terra.

A clinica dispde ali—do leite de laboratorio—pro-
videncial medida que, sobremodo, facilita ao medico
prescrever um leite esterilizado, determinando a quota
necessaria de cada elemento nas ragbes alimentares,
segundo as perturbagdes do organismo do cliente ou
do lactente’ _ i

T, pois, uma demonstra¢io incontestavel de que o
leite €, na alimentacfio artificial da crianca, um recurso de
grande monta, suscetivel de adaptar-se 4s necessidades
de cada individuo (cliente ou lactente ).

Firmada nas observacdes alemas, adaptadas a novas

. condigdes mesologicas pelo espirito pratico dos norte-

americanos, podemos assegurar que ¢ indispensavel,
para uma alimentagio artificial & determinacio das
diferengas quimicas existentes entre o leite humano e
o leite de vaca.

Confrontando, nesse objectivo, os dois leites depa-

" ramos ;

t "-”«



Leite de vaca Ieite humano -

(media) (media)
Densidade 1032 Densidade .1031
Agua . 867 Agua . 878
[xtratos secos . 133 Iixtratos secos . 123
Glucidas . B0 Clueidas .70
Lipidas . 35 Lipidas .30
Protidas . 32 Protidas . 15
Sais minerais . 7 Sais minerais . 2

Dai se conclue que o leite de vaca tem, aproxi-
madamente, a mwesma quantidade global de lipidas que
o humano, ndo obstante contenha, como afirma O. Gon-
zaga, oito vezes mais acidos grixos do que o leite
humano, o que explica uma das principais diferencas
de digestibilidade entre ambos.

Por esse motivo ¢ de grande « vantagem conservar-
se o leite em repouso » durante certo tempo, antes de
emprego afim de que sobrenade o creme que poderi
ser retirado com facilidade, pois, ha uma diferenca sen-
sivel entre o leite da superficie (creme) que acusa 24 9/,
de gordura e o leite do fundo da vasilha que apresenta,
no maximo, somente 4 0/o.

O leite de vaca contém mais do duplo de protidas
e mais do triplo dos sais encontrados no leite humano.

A razdo dessas variagdes, como acentia Buxer &
que o leite tem que atender ds necessidades de cada
especie animal.

O rapido desenvolvimento do bezen:o, exigindo
grande quantidade de protidas para seus tecidos mug-
culares, justifica esse acrescimo.



Convird salientar (ue esses aumentos das substan-
cias contidas no leite do vaca, em confronto com o leite
humano, estio na rasfio inversa do tempo decorrido
para que o péso do animal tenha atingido ao dobro do
que tinha ao nascer.

O bezerro dobra de péso com 47 dias, emquanto
a crianca exige 180 dias.

As protidas no leite de vaca que sio mais do dobro
das do leite humano, como temos dito, compreendem
2/3 de caseina e 1/3 de lacto-albumina, emquanto com
o leite humano acontece justamente o contrario.

Isso concorren para que varios autores encon-
frassem ai o perigo dessa alimentacdo artificial, quan-
do, atualmente, se prova que! sfio raras as pertur-
bagdes determinadas pelas protidas do leite de vaca,
pois, a dificuldade de sua digestio é simplesmente me-
canica, porque -se coagulam no estomago em flécos de
consideraveis dimensdes, dificultando a ac¢éio dos sucos
gastricos o que, no entanto, poder-se-4 facilmeute ate-
nuar com a diluigiio e a fermentaciio do leite.

“Observagies sem conto tém demonstrado que €
normal a reten¢io do nitrogenio nas criangas que se
alimentam de leite de vaca, e que, s6 mui raramente,
se tem verificado nas fézes a presen(;a de protidas néo
digeridas.

A alta quota de lactose no leite humano, quase o
dobro da do leite de vaca, evidencfa a importancia dessa
substancia no regime alimentar dos organismos debeis
em geral. ‘ _

Os diferentes agucares sio todos empregados -
na alimenta¢do iutantil, o acucar de cana, sobre ser



7 AR

— 6 —

barato, substitue perfeitaménto a lactose (embora menos
laxativo e diuretico) raziio porque se deve adiciond-lo
na proporgio de 7 °/, a 10 °/o, e € por ezse motivo
que a sabedoria popular cogtuma juntar agucar ao

leite de vaca, antes déle ser ingerido.
A quantidade dos sais mincrais existentes no leite

de vaca, repetimos, ¢ mais do triplo do que ha no leite

de mulher.
Nio obstante sua importancia no metabolismo

vital e, em particular, no crescimento, os sais minerais

tém sido os componentes do leite que menos tem me-

recido a atencdo dos autores.
No leite da mulker, os sais minerais existem todos

em quantidade proprias #4s necessidades da crianga,
emquanto, no leite de vaca, cstio em doses aproxi-

madas os sais de calcio, de magnesio, de potassio e
sodio e em menor quota os de ferro. . ‘

A quantidade, assaz consideravel, de sais de calcio
e de magnesio e consequentemente a formacio de sa-
bGes, em eombinagdo com as lipidas tem, é verda-
de, originado alguns disturbios no metabelismo dessas
substaneias mas, ndo foi, absolutameuté, ainda provado

N ] . . . . ~
que &les sejam nocivos 4 crianga, por isso que, sdo

eliminados pelas fézes e pelas urinas.

A anemia das criangas alimentadas, por muito tem-
po, exclusivamente, com leite de vaca é determinada
pela deficiencia dos sais de ferro, néo obstante a natu-
reza, previdentemente, tenha armazenado na glandula
Jecoral inofantil, reservas de ferro que vio sendo
utilizadas pela crianca 4 propor¢iio que se fazem precisas
4 sua economia jinterna, até que ela comece a ingerir

7
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" preeessos cientificos

+ leite na alimeuntagiio artificial infantil
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outras substancias nutritiy
neral.

A agua, de que o organismo inf
(Juota, existe mais ou menos

as que contenham egse mi-

antil exige copiosa

a mesma razio em ambos
os leites, pois, a diferenca para mais, no leite humano,

¢ deminuta, quando a traude ndio a destrue,

Y < 1 Y . . 4 o 3 3 3
Convém salientar, ¢ verdade, que o exame fisico-
quimico (1) e bacteriologico do leite, c:

Wda vez mais, ge
1mpoe, por isso que éle‘.qu:mdo nao ¢

xaminado pelos
» Preseritos pela Higiene, poderd ser
veicalo de inumeros bacterios mais ou menos pato-
genicos, susceti\:'eis, de provocar disturbios gastro-intes-
tinais, quando ndo doencas infecto-contagiosas como g
taberculose principalmente, gragas 4 presenca do bacilo
de Kock. '

Assim sendo, ndo obstante iInumeros autores tenham
ardorosamente combatido a justifieh(;zio do emprego do
» por maior que
seja seu grao de perfeicdo, afirmando mesmo que
as diferencas vitais persistirdo, pois, o organismo- in-
fantil, nutrido pelo leite de vaca, nio apresenta a mesma
eficiencia daquele alimentado pelo leite materno, pare-
€€-nos, 1o entanto, que na falta do auxilio do leite hu-
mano sadfo (porquanto tanto o lejte de mulher quanto
o de ,vaca podem ser veiculadores da tuberculose), a
despeito das referidas lnconveniencias, que uma fis- -
calizagdo criteriosa poders neutralizar, o producto orga-
nico da glandula mamaria dos bovinos, ¢ um excelents

(1) Pelo processo eletrico;
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meio de que, com o primorosa ajuda do laboratorio,
ge lanca mdo para resolver as dificuldades da alimen-
tagdo de criangas e de adultos, sobre ser um recurso !
terapeutico de subido valor. ‘
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CAPITULO 11

Das Propriedades Fisicas

No ponto de vista biodinamico o leite—produto
normal das glandule;s mamarias das femeas dos mami-
feros, algum tempo depois da parturlqao é um liquido
fisiologico complexo e muito alteravel.

Do que fora aprovado pelos dois Congressos In-
ternacionais. de Ahmentaqao realizados (1908 -1909) em
Genova, poderemos plemsamente formular 0 seguinte
conceito. .

Leite é o produto integral (1) da ordenha total, inin-
terrupta, higienicamenté feita, em uma femea leiteira
sadia, bem nutrida e descanqada em utensilios tais
.'que se néo altere a composi¢cio do mesmo.

Como se verifica, logo 4 primeira vista, o conceito
acima, ao envés de pesquizar a constitui¢io quimica
do leite, seus caracteres o propriedades correlativas, visa,
de preferencia, determinar sua origem fmologlca ¢ bem

(1) Sem coldstro.
Fl. 2
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‘assim, assinalar as cxigencias sanitarias que lhe asse-
guram a indispensavel pureza para 0 COnsumo.

Por isso que nem todas as vacas (1) fornecem a
mesma quantidade de leite, desde muito cédo, o homem
ndo 86 procurou selecionar as variedades, como, ainda,
aumentar-lhe a secrecdo, tornando-se entjo o leite um
verdadeiro produto industrial de consumo generalizado.

Nosso sertdo convém, particularmente, 4 produgdo
de excelente leite que deve ser considerado uma de
nossas maiores riquezas agricolas, em que pese nido i&o
consideravel quanto em Minas Gerais.

Nessas invias paragens, o leite pela sua importancia
biologica, como substancia completa, capaz de restaurar
as perdas organicas, é o alimento preferivel para a cura
dietetica dos individuos portadores de fimatose, que, na
serra da Ititba, (2) encontram sanatorio ideal, ainda que
privados dos recursos da ciencia contemporanea.

As experiencias de DareMBERG, R1icHET, COURMONT;
Dor, MaraGLIANO e outros, que injetaram em animais
s&os, ora uma solugéo, amicrobica de toxinas' de bacilos
de Kock, ora uma mistura proveniente da trituracio do
protoplasma- desses bacilos vivos, com uma solucéo de
suas toxinas, evidenciaram que, pouco tempo depois,-os
organismos fabricavam material de defesa, especifica-
mente anti-tuberculoso, que lhes confiria uma imunidade
duradora.

(1) Todas as femeas mamiferas sio capazes de fornecer leite ao
consumo, mas a especie bovina, esta na primeira linha, porque fornece
maior quantidade e por maior tempo.

(2) Rival de Palmira em Minas Gerais.
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Be cssas substancias imunizantes, que se encontram
&0 86 no sangue como nos demais liquidos fisiologicos,
transportadas do meio produtor para outro organismo, so
‘capazes de imunizd-lo ou mesmo auxilid-lo no eowmbate
vitorioso 4 molestia em inicio, desde que imunizemos
uma vaca, seu leite, como produto fisiologico,que é,'nao
conterd substancias anti-bacilares, preventivas ou cuara-
livas para tratamento da bacilose incipiente ?

Se o leite anti-tuberculoso como alimento-remedio
¢ simples conjetura ou realidade no-o dird um futuro
proximo. :

Nao somente nos sertdes o regime lacteo se re-
comenda terapeuticamente, aqui mesmo, ainda que de
vaca estabulada; é prescrito aos brighticos e em todas
as cardiopatias com ou sem lesdo renal, ¢ para ame-
nizar, outresim, os rigores da dieta dos'dispepticos.

Caracteres gerais

Pela abundancia dé sua produgfio, pelo seu consumo,
intenso, e, em particular, porque se destina 4 alimentacdo,
de criancas, velhos e doentes, como temos salientado aci-
ma, sendo, pois, uma das substancias mais uteis e tmais
importantes faz jisa uvwa fiscalizagio activa do go-
verno, em defesa da saude do povo. -

Antes pois de lhe determinarmos a éomposi'(_;ﬁo" ou
constitui¢do, que escaparam a nosso ebjetivo, trataremos
dos caracteres e propriedades que mais facilmente nos ori-
entam no descobrimento das fraudes, falsifica¢oes, impu-
rezas existentes, no precioso liquido exposto ao consumo
publico.
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Caracteres organolepticos.

Assim se denominam as sensagdes (ue nos propor-
cionam o leite, mer¢é de nossos orgams dos sentidos.

Embora ndo tenham éles a importancia que pre-
tendem lhes emprestar certos autores, porque 8&o
faliveis, até por defeito proprio do experimentador, ner
por isso devem ser. proscritos.

' Cor

O leite puro, nio desnatado, nem batisado, € geral-
mente de aspecto opaco e translucido, em pequens
por¢do, apresenta, porém, tonalidades diversas quando em
grande quantidade : branco, azulado, esverdeado, amare-
lado, avermelhado, acinzentado ou enegrecido, segundo &
alimentacio do gado, a esta¢do, a regido, ou influencia
de certos bacterios cromogenos.

O leite branco azulado que, antigamente, era expli-
cado por BreEmer Tirmor e JoLy como resultado da
alimentacéo impropria do gado, actualmente, se explica
pela .presenga do B. Cyanogenus ou Syncianus, que se
desenvolvendo com grande rapidez no creme do leite,
imprime-lhe, muitas vezes, uma tonalidade azulada e
vezes outra—esverdeada, quando ndo, é consequencia
da- subtraciio do creme ou adi¢io de agua pa opinido
de Kuiine. : ‘

O leite branco amarelado € tanto mais intenso
quanto maior for a quantidade de gordura, eonvindo
salientar que a manteiga do inverno é mais corada
que a do yerao.

's
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Essa tonalidade ainda pode ser influencia de certos
corantes amarelos acrescentados ao leite, para disfargar
& fraude da adigfio de agua, ou a desnatacéio, ou ainda,
no dizer de ScurdrEr, ser resultado do B. Synaxan,
thus que, depois de acidificar o leite, o alcaliniza co-
rando-o de amarelo, o que, alids, é raro,no pensar de
Prrrin,

O leite branco-avermelhado ou roseo pode indicar
a presen¢a de sangue, (1) significar a presen¢a do B,
Erythogenes lactis, que segundo Hugrre, af se desenvol-
vera, traduzir conforme DemmE a a¢dio da S. Ruber que
goza de igual propriedade, assinalar a existencia do B.
mucotdes roseus, descoberto por ScHoLr, 0 qual propria-
mente falando ndo tinge o leite mas constitue colonias
rubras que se desenvolvem no escuro, ou ainda evidenciar
que se trata de coloragio atribuida do B. prodigosus
de que fala Kuine. '

O leste branco-cinzento ou enegrecido manifesta a
'~ existencia, segundo Gorint, do B. lactis niger por éle
insulado, que forma colonias, acinzentadas na gelatina
e mais ou menos enegrecidas na gelose; salienta o
aparecimento, no leite, da Torula migra, descrita por
MirPANANN, ou finalmente, declara a presenca do Mucor
ou Rhizopus, que em esporulagdo produzem manchas
enegrecidas em diversos pontos do leite. ou denuncia me-
lestias existentes nas tétas. Independentemente de fraude,

(1) Proveniente de ferimentos prodazidos nas mamas, durante a
mungidura ou entio do estado morbido no animal.

Quando existir em consideravel quantidade communica ao leite essa
tonalidade rosea e depois de algumas horas de repouso esse leite
apresentard uma camada inferior, avermelhada.
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a presenca desseshacterios manifestam alteracoes que ndo
o recomendam para 0 consumo, mesmo que nio tenham
perdido o gbsto ou qualidades outras.

Odor

Quando limpido e fresco e recolhido, higienicaente,
oferece um cheiro agradavel, suave, sui generis.

Esse odor ¢ devido aos eteres da glicerina em
combinacdo com os acidos graxos volatels, butiricos,
capricos, caprilicos ou caproicos que coustituem a
butirina.

Em regra éle lembra, vagamente, a femea que o
forneceu; o odor, em geral, é mais dos produtos se-
cundarios de altera¢iio que do proprio leite e por isso
a ebuligdo fd-lo desaparecer.

Qualquer fermentacdo, em regra, altera o odér do
leite. '

Borpas e Tourraix afirmam que certos odores tém
a propriedade de se fixarem na substancia gordurosa,
outros nas proteicas ou simplesmente no soro.

Pode ainda o leite apresentar o cheire caracteristico
da canfora, da terebentina, do amoniaco, do querozene,
do iodoformio, do esterco... correndo por conta do
encarregado da ordenha, ou do desasseio do ubere ou
finalmente do vasilhame que torna esse leite improprio
para o consumo.

Sabér

Sende puro e fresco, é adocicado, agradavel ao pa-
ladar. facilmente alteravel pela adigio de qualquer
substancia, depositada, casualmente, ou por desidia.

o
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O batismo ¢ a desnatagdo o tornam
tando-se-The, alealinos ou substancias ¢
apresenta goésto especial,

O calor demasiado, pela car
lhe empresta um gosto caracte
castanho-claro ;

As vacas

insipido, jun-
ounservadoras,

amelizacio da lactose, .
ristico, alémn da coloragiio
0 povo o classifica de leste quetmadeo.
submetidas a0 regime prolongado de
cevada fornece leite nauscoso.

O leite, por vezes, apresenta um gosto amaro, devido

4 alimentacgio do gado, & lactacdo adiantada, 4 producéo
de peptonas no leite, ou ainda afecgdes das mamas. (1)
Os sais alcalinos, empregados como conservadores lhe
dao um gdsto_caracteristico de lixivia.

Quando o amargér ¢ produzido por micro orgd-
nismos piogenos ou bacterios outros ( B. Subtils, B,
Liquefaciens lactis amari, B, Genseulatus

ete...) TrRiLLaT
e SAUTON alr

ibuem 4 formacdo concomitante de
aldehide e amoniaco, que.produzem aldehidato de amo-
niaco, 4s custa dos germes e da lactose do leite.

Quanto ao godsto do sabio que oferecer, pode correr

" por conta do B. Lactis saponacewm, na opinido de Herz,

WEeleMaANN e ZoRN ou mesmo da falta de

higiene ;
de vasilhas ou maos mal lavadas.

Ainda sio’ encontradicos no leite o sabér; metalico,

-de azinhavre. de terra, de substancia podre etc., devide

ainda 4 impureza ou falta de higiene: dos estabulos
depositos e trabalhadores. ‘

r

(1) Mamites.
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Propriedades fisicas

Sdo caracteristicas do leite que evidenciamos por
meio de processos fisicos como sejam :

Lacto-sedimentagdo. O leite pode conter impurezas
diversas; poeiras, pélos, celulas de descamagdo, etc. 0
que se faz mistér separar o mais breve possivel. A
quantidade de impurezas varia de 2 a 27 miligramas.

Para calcular essa quantidade hasta que empregue-
mos uma garrafa, sem fundo, em cujo gargalo se adapta
um tubo de borracha que, na extremidade opdsta, estd
munido do um tubo afilado e graduado na ponta,

O dr. GerBer, baseado nisso, organizou seu lacto-
sedimentador, compdsto de 10 garrafas sem fundo, com
a capacidade de 500cc., presas a um suporte, onde
cheiag de leite se colocam, por espaco de 24 horas, em
logar fresco. :

. Passadas as 24 horas, examinsa-se o deposito ava-
liador com a escala:

1 Nenhum deposito.

2 Ligeiro deposito.

3 Bastante deposito.

4 Muito deposito. .

Um leite higienicamente puro ndo apresenta
deposito. :

Na Alemanha o comercio de leite emprega o ava-
liador de impurezas de FrizcEL. :

Lacto-viscosidade—é devida 4s substancias emulsi- °
onadas e dissolvidas no sdro do leite e é proporcional &
massa dessa substancia em suspensdio, e varia na razio
directa da atra¢do intermolecular resultante.
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Na pratica, procura-se estubelecer a relaciio entre a
duraciio do escoamento de dois leites diferentes ; o pa-
drio e aquéle que se quer examinar; o escoamento
deve se fazer através do uma passagem de pequent
diametro, em volume igual, ambos sob a mesma pressio.
O calor atuando sobre o leite deminue-lhe a viscosidade.

O gruo de viscosidade se obtém por meio de apa-
relhos apropriados que ndio siio mais do que aperfei-
coamento do Viscosimetro de Excrer ¢ do Iscometro de
BarBEY que serve para avaliagdo das substancias gor-
durosas fluidas. _

Atualmente o aparelho empregado, em regra, é o
Cronostiliscopio de VARENNE, que se compde essencial-
mente de um tubo - reservatorio, sustentado, vertical-

‘mente por um tripé.

No tubo sio marcados dois tracos t e t' que assi-
nalam a capacidade de 30 c. c.

O rescrvatorio ¢ fechado, inferiormente, por uma
rélha de borracha, atravessada por um tubo de pequeno
diametro, que nfo seja, porém, capilar, aberto nas extre-
midades e mergulhado profundamente no reservatorio
de modo que o orificio superior fique abaixo do trago
-—t—situado inferiormente.

E, pois, em ultirha analise, um vaso de Muuo'r'rn
cuja abertura estreita permite o escoamento regular sob
uma pressdo constante.

 Derrama-se 0 leite no reservitorio até que ele
ultrapasse o trago—t'—e se coloca o tubo, dando in-

gresso 8o, ar, em sua posi¢do primitiva. O leite se escoa

pelo tubo fino; quando o plano superior do hqmdo passa
pelo tra(;o—t —marca-ge exactamente 0 tempo 6 conta-



se o decorrido (—T—) para que a superficie do léite
chegue ao ponto de reparo inferior—t—.

Poder-se-4 repetir a operacio com o leite — padrio
e comparar as duracbes de escoamento ou entdo se
reportar ds cifras estabelecidas por VARENNE.

Os resultados desse exame de ordem fisica ndo sio
absolutos porque a diluigio e a desnatacio demi-
nuindo-lhe o coeficiente de viscosidade, os negociantes
de leite, por meio de manipulagdes fraudulentas, restau-
ram as condi¢des normais.

Nem por isso, no entanto, se deve esquecer este
meio de controlar as propriedades lacteas.

Lacto-opacidade. Segundo a maior ou menor quanti-
dade de substaneias, em suspensdo, o leite podera deixar
se atravessar mais dificil ou. mais facilmente pela luz.
Esse maior ou menor grao de opacidade do leite ¢
verificado pelos Lactoscopios, cuja eficiencia é contestavel,
por isso que os resultados sdo imprecisos, falhos e por
vezes perigosos no dizer de Kriwg,

Sdo mais empregados: o de Doxng, o de VoeEL,
o de Frser e 0 de Hager, de mais facil manipulag¢go.

A opacidade do leite ndo est4, no entanto, em fun-
¢o diréta exclusiva-da materia gordurosa, emulsionada
como se diz em geral. _

Se as protidas do leite se acham em parte dissol-
vidas e em parte em suspensgo, se os sais minerais,
por sua vez, estdo totalmente dissolvidos, compreende-se,
facilmente, que a opacidade seja influenciada por todas
essas substancias em suspensdo e como fungdo de tao
diversos fatores, elasticos, no podera ser avaliada medin-
do-se, somente, um deles como pretenderam BoxcrArDAy
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Ve oarrn com os seus quadros que dio aproximadamente
a manteiga pelo grao do lactoscopio.

Porque estes aparelhos nfio nos autorizam conclusses
exatas, substituiram os Lactoscopivs, a principio, pelos
" Cremometros, depois pelo Registador de Firon que, no
-entanto, ainda nio satisfazem.

' O aquecimento excessivo do leite precipitando uma
parte das substancias proteicas, aumenta a opacidade
do leite.

O batismo, a desnatacdo, os conservadores alcalinos
em alla dose solubilizando as substancias proteicas
deminuem-lhe a opacidade.

Lacto-congelagao—A agua gela a 0°, contendo saig
dissolvidos, gelard abaixo de zero, em temperatura pro-
porcienal 4 quota de sais. Esse é o fundamento do pro”
cesso crioscopico.

Tendo o leite uma quantidade de sais dissolvidos,
quase constante, gracas 4s trocas osmotiéas que se estabe-
lecem no seio do organismo, deveria pela lei de Raovwr,
ter um abaixamento do ponto de congelacdo, sendo cons:
tante, pelo menos, que variasse entre limites muito
restritos.

Nesse sentido estabelecera Winter que o sero
sanguineo € o leite sdo equimolcculares e, emquanto o0s
componentes do leite variam, o ponto de congelagdo A
¢ sensivelmente mvarzavel pois que é funcao do numero
de moleculas, que, "pela lei da isotonia é constante.

Esse ponto de congelagﬁ.o A\ do leite normal, se
éle ndo sofreu alteragdes consideraveis nos sais de sua
constitui¢do €&, pois, constante (A ==0° 55 ndo impor-
tando em quantidade apreciavel: a idade, o regime, a



ocasifio da mungidura ) e independe da densidade do
residuo seco, da manteiga, pois € funcio dos sais di-
ssolvidos.

Se noleite mixto o ponto medio de congelagiio é—0°, 55
no leite de cada vaca, &le podera variar de—0,° b4
a — 00, b7,

Pensou-se fazer da crioscopia um meio fisico ex-
clusivo de analise no leite, mas, para logo, se verificou
a insuficiencia desse processo.

Alem disso a fraude pode escapar a seu controle
porque, se ¢ verdade que uma adi¢do grosseira de agua
ao leite (batismo) é sempre acusada pela crioscopia,
aquela, entretanto, pode ser mascarada pela jun¢io de
substancias salinas apropriadas, o1 pelo acrescimo da
propria glicerina como acentda DismouILLE.

A desnatagdo, a pasteurizacdo, e a esterilizacdo pas.
sardo desapercebidas mas a ebuli¢do do leite, ao ar livre,
concentra-o e abaixo o A.

Néo sendo rigorosa e precisa a crisoscopia nem por
/isso deve ser relegada, pois é um complemento indis-
pensavel 4 analyse do leite. 7

- Resumiremos com o pensar de Lasovx. <A croscopia
néo acusa sendo agua (quando a fraude ndo houver sido
mascarada pelo acrescimo de sais especificos) ; para  ve-
rificar a retirada do creme, é mistér dosar a manteiga;
para. conhecer seu valor nutritivo, ¢ necassario deter-.
minar sua’composi¢io; assim sendo a erioscopia com-
pleta a analise do leite, comre dissemos acima, mas
ndo”a dispensa.

Pelos estudos feitos sobre a crioscopia do leite,
conseguira SroackLIN maior preeisio nos resultados
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obtidos com o seu metodo, tendo tido o cuidado de fazer
s corregoes indispensaveis no ponto de vista da acidez
lactea.

Existem diversos crioscopeos : de Raouwr, 6 Craup,
e BrRanTHAzARD, 2 escasser do tempo e a angustia de es-
Pago nio nos permiterdo descrevé-los,

Pela delicadeza das manipulagoes, fragilidade dos

- instrumwentos e, sobretudo, dos termometrog que sdo bas-

tantes caros a crioscopia foi desprezada pelos negociantes
de leite e de produtos lacticinios.

Lacto-resistividade — Denomina-se resistencia espe-
cifica ou resistividade de um electrolito, a resistencia
que éle opde¢ & passagem duma corrente sob uma ex-
pessura de um centimetro ¢ uma seccio de um e, q.
Ora, fazendo passar uma corrente continua entre dois

‘electrodios mergulhados numa cuba (1) de leite, este se
decompde; os sais néle dissolvidos, sofrem uma disso-
~ clagdo eletrica, seus iontes sio poéstos em liberdade e a
‘mudanga de rea¢io do meio provoca a coagulacao das

lacto-albuminas, a principio, ao nivel dos electrodios pro-
pagando-se em seguida por toda a massa.

Sendo, pois, o leite um electrolito, est4 sujeito a
lei de FaraDaY. O emprego da corrente continua, porém,
ndo é aplicavel a pesquisa de lacto-resistividade.

Somente as correntes alternativas, com frequencia
e forca electromotora elevada, e baixa intensidade, que
ndo tém acdo apreciavel sobre as solucdes salinas e
deixam o leite incolume, sdo as preferiveis.

(1) Sera preciso que suas dimensdes sejam tais que ndo se
afastem muito dos algarismos da defini¢io e que a distancia dos
electrodios--seja de 20 centimetros.



29 —

Lesaar ¢ Donaigr demonstraram que o leite ofe-
rece uma resistencia especifica, cujo valor medio é de
2560 ohms.

Adicionando-se agua ao leite, a razio de 100/(,.aumen-
tard de 10 a 15 ohms a resistencia especifica do mesmo.
A resistividade do leite se mede com auxilio da ponte de
WHEATSTONE ¢ de Korrauscn ou do telefonio de dupla
corrente quando sc dispde desses apparelhos.

PErr1v, procurou remediar os inconvenientes desses
aparelhos, organizando um novo, cujo valor mercautil,
simplicidade de manipulagéo alta, sensibilidade e de im-
pecavel justeza, convencem-no de que o metodo ele-
trico teve sua solucio pratica ao alcance de todos.

'O metodo eletrico ¢, pois, muito mais rapido e de uma
sensibilidade extraordinaria, sendo ‘desprezivel a influ-
encia da temperatura, bem assim da pressdo atinosferica,
podendo-se praticar a operagdo ew qualquer logar e em
todas as latitudes. '

Além disso, se considerarmos com Laoux que as
solugdes usotomicas, raramente, sio soeletricas, veremos
que esse metodo ¢ realmente Pprecioso, desorientanto
0 sagaz fraudador, porque é capaz de resolver a presenga

_ de produtos adicionados sinteticamente, para mascarar
a presenca da agua, ou assegurar a conservagio do leite.

Para simplificar os longos calculos dos metodos de
WagarsTone e de KoLravss e suprimir o emprego das
taboas afim de que a lactoresistividade possa ser facil-
mente referida nas relagdes analiticas desses precioso li
quido fisiologico, foi que se construiu galactidrometro”
afirma PErriv. ‘

Deixando aos conpendios de manipulagdo fisica a
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descricdo do aparelho, bem assim, og pormenores tecnicos
do artificio orgauizado pelo autor, baseado em prineipios
conhecidos de eletricidade, daremos apenas: a mani-
pulagio.

1° — Agita-se bastante g amostra do leite afim de
tornd-lo homogeneo, enchendo com este o tubo
analizador até o meio, mergulha-se lentamente o electro-
dio movel no leite, para evitar que uma bolha de ar adira
a0 disco prateade, hastando para isso imprimir-lhe ung
dois ou tres movimentos verticais de descidas e ascencgio,

Colocado o tubo analizador na guarnicio, 4 eg-
querda do aparelho, ajustando-o até o fundo, mediante
& rotagdes, fixa-se-o ao interruptor, 4 sua direita.

2° — Ligam-se os parafusos centrais do aparelho
40s reoforos de uma pilha de bicromato de potassio.

Com uma das maos leva-se o telefonio 4 orelha, e
depois de haver observado o som Produzido pelo aparelho,
com a outra mdo imprime-se a um volante, situado em
sua frente, uma rotacio lenta da direita para a esquerda
e da esquerda para a direita, até que e consiga o
silencio ou 0 minimo do som telefonico. ‘

- Observa‘se o momento preciso em que a agulha
pdra em determinado ponto da cir¢umferencia dividida
em partes aliquotas.

Repete-se a operacao, apos haver deslocado a agulha
€ procura-se a media aritimetica dos dois resultados
quando éles ndo se confundirem oy coincidirem.

Observagdo: Depois de estabelecido o contacto ouve-
se, nitidamente, o som produzido pelo telefonio.

Emquanto se imprime movimentos giratorios ao
volante da_direita para a esquerda e vice-versa, chegara
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um instante em que o som depois de fr deminuindo a
pouco e pouco acabard por se extinguir, para novamente
{r aumentando, ans poucos, de intensidade.

Para fixar bem o ponto preciso de extin¢do ou o
minimo do som, observam-se, atentamente, as duas di-
visdes, & esquerda e & direita, em cque os sons se fazem
ouvir com mesma intensidade, e o ponto situado 4 igua)
distancia de ambos, serd ¢ ponto procurado.

Lacto-densidade. Sendo o leite um composto de subs-
tancias de densidades diferentes, sua densidade estd em
fun¢do da quantidade dos elementos constitutivos.

Para se efeituar uma lactodensimetria deve-se agitar,
convenientemente, o leite afim de tornd-lo homogeneo
em seguida derramar numa proveta cilindrica, cujo
diametro permita o lactodencimetro flutuar, livremente,
e esteja bem limpa, enxuta ou lavada com o proprio
leite, e introduz-se o instrumento, bem secco, de modo que

" a haste ndo mergulhe mais do que o estrictamente ne-
cessario para- permittir a flutuagfo, sendo grave erro de
tecnica, mergulhar o lacto densimetro até a extremidade
superior da haste, porque o instrumento marcar4 grao
de menos, em virtude do peso do leite que aderir 4
haste. ' '

Observado, no instrumento, em repouso, o algarismo
da divisdo que corresponde ao menisco do leite, verifica-
se a temperatura deste pelo termometro de vidro (1) e se
reporta ds taboas. QUEVENNE imaginou um lactodensi-

( 1) Devendo se verificar previamente ao gelo fundente, em pe-
dacinhos, collocados em funil que facilite.o escoameato dagua se

houve ou néio o deslocamento do zero, para que se fa¢a o necessa-
rio desconte, em caso afirmativo.

.




metro, que lhe traz o nome, com duas graduagdes: uma
amarela, para o leite puro e outra azul para 0 leite
desnatado, pretendendo, aliés, indicar de modo preciso a
quantidade de agua adicionada ao leite.

Esse instrumento estd longe de conseguir seu obje-
tivo, ndo 86, porque a densidade, por éle acusada, poderd
con‘espondér a leites os mais diversos, porquanto sua
utilidade é, realmente, duvidosa, para uma analise precisa
e, particularmente, porque o seu emprego ndo ¢
absolutamente, recomendavel, pois, como acentia
PerriN, estumularia a frande da juncio d’'agua ao leite,
porque os negociantes sabem que, adicionando ao leite
desnatado, certa quantidade de agua, as indicagdes desse
lactodensimetro serio normais, emquanto o leite estd
duplamente fraudado. (1)

Para facilitar a operacdo, atualmente, se construem
esses flutuadores com os dois instrumentos juntos :

" densimetre e termometro o8 quais se denominam termo-
acto-densimetros de Dorxic ou de QUEVENNE.

Sua tecnica aconselha : encher-se 3/« de uma proveta
de. leite homogeneo, numa temperatura compreendida
entre 100 e 20° mergulhar ai o instrumerto e juntar
meis leite até que éle aflore d4s bordas da proveta,
o que, 20 minutos apés, facilitard, no instrumento, flutu-
ando, livremente, sem aderir s parédes do vaso, a leitura
‘do numero que se notd 4 superficie do leite. Retirando-se
o instrumento procedese imediatamente a leitura do
termometro que nos fornecerd a temperatura, e reportén-

(1) Se a desnatagem aumenta a densidade, a adicdo de agua,a

razirtl)" :]e 3 o/s, baixara, de um grao, essa propriedade fisica.
x :
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do-se finalmente, 4s taboas, com & maior rapidez se fard
o calculo de correcéo.
Desejando-se a densidade,
amostra de leite de pequeno volume, (1) emprega-se o
frasco de densidadede Kraprorn, ou de REGNATLT, 2
balanca de Corror, e, ultimamente, Picnometros como de
SerEIGEL, cujos resultados sdo de rigor absoluto. (2)
Uma questdo correlativa, alias geralmente esque-
cida, é a determinacgéie da lacto-sero-densidade.
Pelos estudos de Sampuc, pode se considerar aguado,
todo leite cajo lacto-serotenha densidade inferior a 1,027.
Para se ter a lacto-sero-densidade, segundo PERRIN,
enche-se um pequeno baldo doleite, que se quer avaliar,
juntando-se um pouco de coalho stco ou 2 ¢.c. de uma
soluggio de acido tartrico, no aleool a 800 e agita-se.
Dando-se, para logo, a coagulacdo do leite, derrama-se 0

com precisdo, de uma

conteudo do balao, num filtro séco, e se recolhe, numa
proveta o sero. Resfriado em uma temperatura, entre
10° ‘a 200, mergulha-se ai o sero-densimetro, bem’

assim o - termometro, e se reporta 4s taboas abaixo.
Convir4 dizer que a leitura do sero-densidade se faz nunx
plano tangente & curva do menisco, néo devendo ,para
facilitd-la, estar muito cheia a proveta.

O sero—densimetro oferece duas graduag¢des: uma
marca a densidade de (1010 a 1040) a ouira, em ver-
melho, assinala diretamente a porcentagem dagua

juntada ao leite.

( 1) Especialmente tratando-se de leite Humano
(2) A balanga hidrostatica de WEsTPHAL, de tecnica mais rapida,
¢ menos precisa . por isso pouco empregada.

. REC
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Poder-se-4 obter o mesmo resultado, filtrando um
feite que tenha coalhado, expontaneamente, ha dois &
ou tres dias.

Quando lacto-densidade tenha sido calculada pela
balanga densimetrica ou aerotemica,como salienta PERRIN,
a sero-densidade tambem deve ser avaliada pelos mes-
mos aparelhos, para que os resultados obtidos possam
ser comparados.

Lacto-refringencia. Inumeros autores tém se ocupa-
do da questio refractometrica do leite, isto ¢, mudanca
de direciio que experimentam os raios luminosos, quando
atravessam, obliquamente, formando com a normal,
elevada do ponto de incidencia, os angulos de incidencia
e de refracdo.

A relacio, determinada pelos dois angulos, deno-
mina-se ¢ndice de refrugdo—que € constante.

A despeito de alguns autores afirmarem que 0%
Fecursos cientificos, de que dispomos, sdo insuficientes
para_determinar real e absolutamente o grao de pureza
do leite, o met‘,odo refractometrico, dia a dia se impoe,
como poderoso auxiliar da analise completa do leite,
permitindo verificar com grande aproximagdo o seu
grao de pureza e pesquizar a fraude como precomizam
WiLLiers € BERTAULT.

Ha varios -refractometros, (1) aplicados com bons
resultados no exame do leite—corpo gorduroso fluido-
que sdo, ‘minuciosamente descritos, nos compendios
de tecnica de laboratorio.

(1) O de FerY, o de ABBE' ZEISS e 0 oleo-refractr ometro de
JEAN AMAGAT.
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Lacto-polarimetria—Diversas substancias organicas
existenites no leite (glucidas, protidas. . ) gozam do
poder ' rotatorio, descoberto, por Bror, em 181, isto 6,
da propriedade de desviar o plano da luz polarizada para
direita ou para esquerda. A polarimetria, afirma M.
Gomms, além da determinagio do poder rotatorio espe-
cifico do corpo, permite-nos a analise optica das subs-
tancias ativas, em dissolugfio, baseando-nos para 1830 Nas
avaliacoes das rotagoes impressas, por €ssas gubstancias,
ao plano de polarizagio da luz.

Essa rotagfio ¢ consequencia nio s6 da natureza da
substancia dissolvida, ‘do grao de concentragdo e da tem-
peratura da solugdo, como da espessura da camada
liquida, atravessada pela luz polarizada e do eompri-
mento da onda de luz, que se utiliza.

‘Na lacto-pclriametria sdo empregados aparelhos
apropriados—polarimetros, para analise optica, da subs-
tancia ativa e, especialmente, sacarimetros (1) para

g7k

»

(1) Todo sacarimetro se compde: a)de um polarizador, b) de um
tubo’ para substancia a ser examinada, ¢) de um: compensador, en-
carregado de fazer voltar o plano de polariza¢do da lnz em sentido
contrario, de maneira a destruir completamente a rotacdo produzida

_pela substancia analisada, d) de umr analisador, destinado a deter-
minar a dire¢io da polariza¢ao da luz e ¢) de uma luneta de Galileu.
- “Quando ndo houver compensador,—o-analisador movel —permi-
tira determinar o desvio do plano de polarizacdo da luz, por meio
de um circulo graduado.

Cornu e DuBoscQ organizaram o polariretro-sacarimetro que
tem o polarizador, voltado para e foco luminoso e o analisador,
para o observador.

As- rotagdes podem- ser lidas em um grande circalo, colocado
verticalmente ao eixo' do aparelho, contendo duas escalas concen-
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apreciara quantidade e a qualidade de acucar existente,
com 0s quais se poderia avaliar nfo so, o grao de con-
centracéo, bem como, de pureza da mistura lactea.

Na dosagem da lactose, essa propriedade ¢ de grande
eficiencia, como depois demonstraremos.

Propriedades quimicas

O estudo destas propriedades ¢ assaz importante, por
1880, que pela lacto-reagdo, nos inteiramos das substancias
normais ou das estranhas, incorporadas, fraudulenta-
mente, ao leite.

Por muito tempo, houve discordancia entre os au-
tores, quanto 4 reagdo normal do leite, se alcalina, acida,
ou anfoterica. '

Alguns autores afirmam que a reagio do leite, logo
apés 4 mungidura € ligeiramente alcalina, outros asse-
veram que & acida; parece, no entanto, que essa diver-
gencia é resultado, dos indicadores ‘e da tecnica pésta
em pratica.

Se o reativo empregado for a heliantina, a reagio do
leite normal e fresco sera alcalina, s3 for a fenolftaleina,
éla sera acida, alfim, se verificarmos a reagio pelo papel
de tornasol, serd anfoterica, porque o papel azul aver-
melhece e o vermelho torna-se azul.

tricas:—wma, em graos sacarimetros e a oufra em meio graos de
circumferencia-—ambas munidas de Vernier.

No centro do circulo graduado esta a luneta de GALILEU e entre
o polarizador e o analisador, colocados sobre um suporte, se encontra .
o.tubo para a substancia que se vae examinar.

Nesse aparelho -emprega-se a chama monocromatica, amarela,
de, sodio, obtida por“um hico de BUNSEN e uma pequena césta de
platina, contendo cloreto de sodio.
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Julgamos, porém, a controversia de somenos im-
portancia, porque fodo leite, pouco tempo depois da orde-
nha, como {risa Drnicgs, apresenta certo grao de
acidez. (1)

* Como acentia Kring, a fermentagio lactica comega
logo apés, 4 ordenha e continda, a principio, lentamente
mas suficiente, para que se possa avalid-la, muito cédo.

A causa dessa acidez ¢, oulrosim, objeto de dis-
cordia entre os cientistas.

Ducravux, firmado em suas pesquisas, assevera,
que o leite, retirado das tétas ndo encerra germe algum
capaz de determinar essa acidez.

DEenicEs atribue a acidez aos diversos fermentos do
leite, apés a mungidura, além dos bacterios lacticos que
concorrem para aumentd-la pela transformacéio de uma
parte da lactose em acido lactico. E, porque essa acidez
aumenta com a temperatura, essa transformaciio é mais
lenta dursnte o inverno e mais célere no verfio, podendo,
num dia, atingir de 3 a 5 gramas. por litro. Quando
o leite apresentar 7 a 8 gramas de acido lactico por

7

litro, éle se coagula mesmo & temperatura ordinaria ;

-oferecendo metdde dessa quantidade de acido por litro

éle se coagulard & ebulicdo.

Borpas e Tourprain demonstraram, recentemente, que
essa acidez no s6 é normal como tambem fatal e devida
4 caseina. ‘

1A acidez, aumenta facilmente, em condi¢Ses favoraveis de tem-
peratura devida & transformacdio da lactose em acido lactico, sob
a a¢do dos fermentos : ’ :

Ci2H20u 4+ Hs0=4C2He¢03
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3 PerrIN nos informa: o leite, qualquer que seja a
0{‘]‘]9111, mesmo ao abrigo do ar, aumenta de acidez de-
vida 4 caseina e aos sais minerais 4 propor¢do (ue
ldecorre mais tempo da ordenha» e acrescenta: «no leite
normal éla se mantem em pequenos limites, 1, 5 gramas
de acido lactico por litro, mas nos leites anormais o
maior aumento de acidez ¢édevido aos bacterios, dentre
08 quais: Tyro-triz de Ducravx. Bact. lacticius, buty-
‘ricus ete. ndio sendo estranha a essa elevacdo da taxa
de acidez a agdio dos fermentos.»

E prossegue: «essa acidificacio é, antes, determinada
por uma diastase, impropriamente denominada casease,
porque seu effeito difere, diametralmente, daquele que
determina o copgulo; esta provoca a pfecipitaqﬁo da
caseina, emquanto aquela, ao contrario, liquefaz p ¢oa-
guio da acidez, concluindo: a ebuligio retarda a acidifi-
cagdo, seja porque mata os bacterios, seja porque ani-
quilaro poder bioquimico dos fermentos soluveis, que
conferem o leite o titulo de lzquéido vivo.

Outros autores modernos explicam-na devido &
presenga dos fosfatos acidos, dos acidos aminadoes, do

anhidrido carbonico, além da casein4; ou, ‘ainda, pela .

dissociagdo hidrogeniontica, verificavel pela determina-
¢do do P. H. que para Baker, Van SiLyYgE, Crark-
ConEew, Foa e outrose de 6,5a6, 7

Um leite exposto 4 venda que apresenta reagio alca-
lina é, realmente, anormal.

Segundo MonvorsiN, tm leite hipo-acido faz sus-
_peitar de mamite tuberculosa; na falta da prova da tuber-
culina, em se verificando uma acidez inferior ao minimo
normal, podemos coucluir pela tuberculose mamaria,

’
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mesmo quando o exame do deposito da centrifugagio
da amostra néo revele a presen¢a do Bacilo de Kock.

Assim sendo, a dosagem da acidez do leite permite,
nido s6 verificar seu estado de conservagio, como ava-
liar-lhe a alteracfio, antes da coagulacéo.

Antigamente a acidez do leite era calculada pela
solucdo alcoolica de ft&leina ou, simplesmente, pelo seu
papel;. sendo acida éle nio mudaria de cor, e alcalina
apresentaria uma tonalidade rosa mais ou menos intensa.

Em seguida, pelo acidimetro de Scuarres, atual-
mente, porem, essa dosagem (que nos ‘evidencia a al-
teragio do leite) é feita pelos processos acidimetricos de
SoxHLET € HENCKEL, de Prrirrer e THORNER e ulti-
lma‘.men,te, de Dorxic.

A,valiagdo dalacto-reacdo. A dosagein da acidez do leite,
que presta relevante auxilio, para reconhecimento dos lei-
tés alterados, (1) calcula-se, em regra, a despeito de inu-
meros pr‘ocessqs imaginados pela soda em presen?;a da
fenolftaleina, como indicador.

Processo acimetrico de Soxlet e Henckel

Esses autores mandam celocar, num vaso, 50 cc. de.
leite, diluido em outros tantos c. c. de agua distilada e

ze ajun~tar 2¢.c. da solugiio aleoolica de fenolftaleina a 29%,.
O grao de acidez serd fornecido pela formula
Na. OH I;T_ em que N representa o numero de c. c. de

soda, necessarios para neutralizar 100 c. c. de leite.

(1) A acidez do leite é um indice valieso das varia¢oes produzidas
em sua constitui¢do. N#o se deve misturar leite sdo e leite acido
porque este altera, consideravelmente, 2 mistura. A acidimetria tem,
portanto, grande importanciana aprecia¢iio da qualidade de'um leite.

P
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Processo acidimetrico de PFEIFFER €
THORNER

Num recipiente colocam-se 10c. c. de leite, que o
primeiro manda diluir em 40 c. c. de agua distilada e ¢
ultimo em 20 c¢. c.

Emquanto Soxuer titula (ao roseo) por meio da

soda caustica com a formula % estes autores italianos

: . N
por meio da formula 5.
Assim sendo o grao de acidez sera dado pela for-

mula Na O I 1156

Porque os resultados desses dois processos néo séo
comparaveis foi que se generalizou o processo racional,
de Dorxic, em que, a acidez, aoenvés de ser expressa em
centimetros cubicos, ¢ calculada em miligramas de acido
lactico.

. Assim, dizendo-se que uma amostra’de leite exami-
nada, apresenta 19 graos Dornic de acidez, quer dizer que
se torna precisa uma quantidade de soda caustica, co-
rrespondente a 19 miligramas de acido lactico para
neutralizar 10 c. c. de leite.

O titulo da solugio de soda caustica €4, 44 para
1 litro de agua destilada.

O numero de c. c. dessa solu¢do sodica, necessaria
4 saturacdo de 10 c. c. de leite é que se denomina grao

“acidimetrico, conforme Dorxic.

Ao envés da solugde alcalina de Dqry1c, pode se em-
pregar a solugdo deci-normal, bastando que se multi-
plique, por 0,9, a cifra da bureta, afim'de lograr o resul-
tado em graos de Dorn1c, por isso que o péso molecular

do acido lactico é 90.
FL 5 :
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Processo acidimetrico de Dornic

Presereve esse autor : com um pipeta graduada (1},
medem-se ( 2 ) — precisamente, 10¢.c. de leite previa-
mente homogeneizado, (3) que se derramain num vaso.

Adicionam-se 2 gotas (4 ) da solugio alcoolica de
ftaleina do fenol a 2/, procedendo-se, em seguida,
dosagem com rapidez até a coloraciio rosea persistente,
deixando a solucio sodica da bureta (5 ), (de titulo
4,44:1000) ou potassica (6,16:1000) cair, gota a gota,
dentro no vaso do leite que se agita, continuamente,
até obtdr o roseo persistente, que denota o fime da reacéo.

O numero de centimetros cubicos gastos da solugéo
(potassica ou sodica), para manter o roseo persistente, con-
forme se 18 na buveta, exprimird, exatamente, o grao de

acidez (6)-do leite, correspondente ao decuplo do péso do

acido lactico. Logo, uma amostra de leite acusando 13° D

(1) Essa pipeta nio devera ser lavada com agua, se o for, devera
ficar, perfeitamente, enxuta para que sendo altere o resultado.

(2) Ou se pesam exalamente 10 grs.

(3 ) Nio se deve adicionar agua como nos demais processos; 2
diluicdo falseara completamente, o resultado, que se apresentara in-
ferior 4 realidade. .

(4) A despeito de KrixG facultartres gotas e PerRIN aconselhar
10 gotas, julgamos ndo sedeva colocar mais de duas, porque se
aumentando o numero de gotas, provavelmente, ha de variar o resul-
tado. .

() DornIC construlu um acidimetro portatil, com uma bureta
automatica.

{ 6) Da acidez dosada u expressa em acido lactieo,’ convira
subtrair o que puder correr por conta do bicromato de potassio,
sibendo-se que 1 deste sal equivale a 0,614 de acido lactico.

!
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isso equivaierd dizer que éle contém 1, gr., H0 de acido,
latico, por litro.

I8 em graos Dokyic que se costuma exprimir 2
acidez do leite nas andlises comerciais, seguida a cifra
da letra D inicial, da palavra Dorwic.

Segundo Dorxtc a acidez dos Jeites puros estd com-
preendida entre 15° ¢ 20° D, os leites alcalinos ou
doentes acusam menos de 15° D os leites acidos ou
impures, improprios ou nocivos ao consumo, acusario
926 para acima; com mais de 28° D, ¢le se coagula a
ebulicio, e, atingindo a 80e D, éle se coagulard, exponta-

- neamente, a frio.

Por isso que o leite da mesma vaca acusa uma
acidez constante carateristica, as variagdes de acidez do
mesmo, durante a lactacdo, denotardo disturbios de higi-
dez no organismo desse animal.

Em regra, conforme Dornic, um leite cuja acidez
nio aumente mais de 2 °, durante 12 horas, a tempera
tura ambiente, deverd ser considerado sio.

Se o aumento de acidez do leite ultrapassa de 3°,
durante este prazo, éle ¢ improprio a0 consumo.

Todavia, hdo devemos esquecer que qualquer
influencia consideravel sobre o organismo da lactante
poderé modificar-lhe nfo sé a secrecdo lactea, bem como
a sua acidez, mercé das modificages naturais super-
venientes, e da proporgio das protidas e dos sais minerais.

——<R3——






- CAPITULO III

Da lactose

Seu conceito—Dentre as inumeras substancias con-
tidas no lactoplasma, o agucar de leite, (descoberto, em
1619, por Fasricro Barrorerri), tambem chamudo,
Jactose (1) ou lactina, ¢ a mais abundante e melhor-
mente conhecida, variando a sua porcentagem de 3 a
69/o, sendo na media de 5 °/,, conforme SMOLENSKY (2).

Suas propriedades — A lactose, (3) bihexose, isomera

(1) Encontra-se ndo s6 no leite dos diversos mamiferos, como.
nos vegetais, especialmente no éapotilheiro; e nas urinas das ges-
tantes, principalmente, nos ultimos mesés.

(2 A porcentagem de lactose ndo € a igual em todos os leites
de animais da mesma especie, quanto mais de femeas de especies
diferentes, como se depreende do quadro abaixo:

Leite de cabra contém — 2 grs, 70.

Leite de ovelha contém — 4 grs, 20.

Leite de jumenta contém — 5 grs, 50.

Leite de vaca contém — 5 grs, 50.

Leite de egua contém — 5 grs, 80.

Leite de mulher contém — 5 grs, 80 até 7 grs.

(3 ) Pode-se obté-la do soro do leite, proveniente da fabrica¢do



da sacarose, que, segundo Drniaks, tem as mesmas

propriedades fisico-quimicas no leite de todas as especies

mamiferas, sendo sua densidade de 1,53, apresenta-e,
em grandes cristais, prismas ortorombicos, duras, brancos

(quando pura, ) soluveis: na agua, a 150, 4 razio de 1: 6,

e nagua fervente, 4 razio de 1: 2.9, dando-lhe o sabor

adocicado, e insoluveis no alcool absoluto & no éter

sulfurico. , ]

Ela ¢ um acucar, pertencente ao grupo das bioses
ou bisacaridas, cuja formula quimica € Ci (H2 O hy;
quando dessecada de 130° a 140°, torna-se anhidra, e
de 1700 a 180°, adquire a consistencia xaroposa.

A lactose contém varios carbonos assimetricos e é
dotada de poder rotatorio dextrogiro, isto €, desvia para
a direita o plano de luz polarizada ; esse poder, para uma
molecula de lactose hidratada, numa solugdo, previamente
preparada, para evitar cs efeitos da multi-rotacao, com
a luz amarela do incinerador de sodio (Raio D), &
temperatura de 150, é de 530 (4) para TarrET, € segundo
BerTRAND, 4 temperatura de' 1906 € de H4o.

A lactose A, sob a temperatura de 9206 e a lactose
C, 4 temperatura34°5, apresentam um poder rotatorio
instavel e, em solugdes convenienlemente diluidas, trans-
formando-se em lactose B.

BEmbora o poder rotatorio da lactose muito se apreo-
xime do da glicose (que é de 52,5, aquela é um agucar
do queijo, istoé, depois da ‘coagulacio da caseina, evaporando-se
o liguido até a consistencia xaroposa e expondo a massa em logar
fresco ( BerrHELOT — prefere logar frio ), a‘lactose se deposita, a
pouco e pouco, em forma de cristais duros e corados, purificando-se

pelas recristaliza¢Ses repetidas e descarando -sepelo negro animal.
( 4) Para a lactose anhidra B, e de 560,
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redutor mais traco que esta, pois, para reduzir, pela sua

‘fungdo aldehida a mesma quantidade de licor de Fenrivg,

#20 necessarias 10 partes de lactose ou 7 ditas de gli-
cose. (1)

A 'proposito, diz Cuassevant: 1 gr. 39 delactose
tem o mesmo poder redutor, em face do licor cupro-po-
tassico, que a 1 gr. de glicose.

Essa propriedade redutora da lactose é aproveitada,
praticamente, para sua dosagem em qualquer liquido.

Sob a acao da diastases: lactase, emulsina, invertina (2)
etc., e dos acidos diluidos minerais ou organicos, a
quente, a lactose se hidrolisa, dando uma mistura equi-
molecular de glicose e galactose, sendo o poder rotatorio
dessa mistura, tambem, dextrogiro, porém, mais conside
ravel que de uma solugéio de lactose.

Pela acdo do acido nitrico comum, 4 ebuli¢do, 3
lactose se oxida (3) e forma acido mucico, derivado da
galaetose, sacarico, oriundo da glicose, tartrico,oxalice ete-

Com o acido sulfurico e o clorhidrico diluidos, 4 ebu-
ligdo, & lactose hidrolisa-se, decscora-se ¢ decompde-se
em galactose e glicose.

C HO JHO=CH O0+4+CHO
12 22 11 2 6 12§ ¢ 12 ¢

e

Lactose Agua Galactose Glicose

(1) 50 miligramas de glicose equivale a 67 de lactose hidratada
e a 63, 5 de lactose anhidra.
(2) KLiNg afirma a inverlina ndo 4 decora.
(3) Pela oxidacdo éla, a principio, da produtos de hidrolise que,
por seu turno, se oxidando, dao o acido glicorico e o gala_ctonico.
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Para que essa transformrgéao seja total serd mestér
muito tempo, (1)

Lerrince e Lrcoq conte
ferencia ao acido clorhidrico, dil
emquanto inverte a sacarose,

ataca, sensivelmente, o agucar do leite.
. T s .
A lactose forma com os acidos, comp06stos analogos

gtam essa assertiva de re-
aido ao centesimo, pois,
em 1/2 hora, éle néo

4s sacarnsidas, que se denominam, lactosidas.

As bases energicas unidas, a frio, 4 lactose formam
compéstos muito alteraveis; adicionando-se potassa a uma
solugdo de lactose esta escurece, 4 ebulicdo.

O acetato de chumbo amonacal a precipita.

Tratada pelo clorhidrato de fenilhidrasina (2) a 2°/
(cuja agfio é assaz lenta, sendo mestér aquecé-la, em banho
maria, pelo menos 1/4 de hora), e pelo acetato de sodio a
3%, a quente, a lactose fornece a lactosazona (3 )que €
soluvel nagua fervente ¢ na acetona aquosa (a 50°%o)

e, pelo resfriamento, precipita-se e agulhas cristalinas
que se fundem a 200°, (apud FiscaEr), emquanto a

¥

(1) Ost assevera que é preciso aquecé-la, 4 horas em banho.

maria, com 10 9/, ‘de acido sulfurico.
. BERfRaND manda juntar 1c.c. de acido clorhidrico a 220 B.

a 20 c. c. da solucdio de lactose que devers ferver, durante 45 mi-

nutos, mantendo constante, o volume por meio de um refrigerante-
( 2) Em solugdo cencentrada a fenilhidrasina se combina com
a lactose, cujo produto .se aprésenta em massa. Dissolvendo-se no

‘alcool absoluto e adicionando-se éter, consegue-se a hidrazona, em

forma de urh iiquido amarelo-vicoso Purificando-a, varias vezes, pelo
alcool e pelo éter, obtém-se cristais soluveis nagua. no alcool e
insoluveis no éter. Pela a¢io do acido clorhidrico diluido pode-se

libertar a lactose.

( 3) Examinada ao microscopio apresenta-se em corpusculos

radiados esferoides, cercados de uma cabeleira flexuosa.

S
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glicosazona ¢ insoluvel nagua fervente ¢ na acetona
aquosa é g0, fusivel de 230° a 232° e se precipita
pelo resfriamento.

A semi-carbazida da com a lactose cristais volu_
mosos que se formam lentamente e se fundem em blo-
cos aos 1850, desprendendo gazes, segundo MAQUENNFE
e Goopwin, A lactose ndo tinge a [ucsina, descorada
pelo S0z, e ndo se combina com a resorcina clorhidrica.

Conforme BoucHarDAT, em presenca de uma amal-
gama de sodio, éla fixa 2 Hs, originando a dulcita e a
manita, com equivalentes iguais a uma diglicosida, deri-
vada da galactose e da glicose.

Ciz Has Ou2 + 2Hs +Hy 0 =G, Hu O, + €, Hu O,
' Lactose Agua Manita Dulcita

Segundo BucuNER, a lactose, atacada pelas ases de
certos micro-organismos : Bacillus acidi-lactici de Huzprr,
Bacterium lactis aerogenes de EscmericH, Bacterium
colz eommune, cinde-se e transforma-se, pela fermentagio
lactica, em acido lactico, emquanto os fermentos de outros
citozoarios reduzem-na em acido acetico ou acido butirico

-Alguns esquizomicetos :  Saccharomyces lactis, Dis-
pora caucasicade KErN, Bacillus butyricus de PasTeur e 0
Tyro-thriz-claviformes de DucLaux provocam, facilmente,
a fermenta¢fio alcoolica da lactose, desdobrando-a em
glicose e galactose, gragas 4 lactase que éles segregam; (1)

(1) O quefir do Caucaso, uma dessas preparagoes alcoolicas,

- obtida. com leite de vaca, mercé de um cogumeéle, denominado grao

de quefir, tem um grande emprego terapeutico. Bebida ligeiramente
alcoolica similar é o leben, do Egilo, o ioghout da Turquia, alémdo
quimis, preparado com leite de jumenta.

Fl. 6 .
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gerce sobre élaaacdo

a levedura de cerveja, porém, nio €
e se azéda; fora

fermenticida lactica, senio quando o leit

disso, éla se transforma em alcool e anhidrido carbo-

nico. (1)
Se deixdrmos o leite expOsto ao ar,
s que éle sofre a fermen-

durante certo

espaco de tempo, verificaremo .
tacdo lactica, devida 4 agiio fermenticida dos miero-or-
ganismos, existentes no ar atmosferico, os (uais, atu-
ando sobre a lactose, determinam a formagao do acido
lactico que, por sun vez, precipita a caseina, provocando
a coagulacio do leite.

Por isso que a lactose, se hidrolisando nos intesti-
nos, decompde-se em glicose e'galactose, os diabeticos
consomem a galactose e eliminam a glicose, assertoam
BouquEeLor e TrOISIER. .

Drasts afirma que a lactose injetada nas veias apa-
rece nas urinas, porque nio é assimilada pelos tecidos.

Sua origem — A lactose se encontra quase, exclusi-

- vamente, no leite, como produto das glandulas mamarias,

ds expensas de agucares, existentes no organismo das
femeas dos mamiferos e resulta da condensagdo de uma
molecula de glicose ¢ de outra de galactose, com eli-
mina¢io de uma molecula dagua.

Sua, origem, porém, ndo é ainda conhecida ; MuNTz
explicava sua formagio da seguinte maneira:

«Bxistindo nas plantas verdes, alimentos dos herbivo-
ros, pectinas e gomas, das quais a galactose € um dos
produtos de sua decompusi¢io, a lactose se formaria nas
glandulas mamarias, por um verdadeiro trabalho de sin-

(1; Co Hiz Qs =2 €2 Hs O +2CO0:
Lactose Alcool | Anhidrido carbonico.

.
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tese da dextrose, existente no organismo, e da galactose,
produzida pelos alimentos ingeridos.

Iissa hipotese, porém, nio satisfaz, porquanto, nfio
explica a presenga da lactose no leite das femeas, (ue
s¢ nutrem, exclusivamente de carne.

Craupe BErnarD procurou explici-la, asseverando
que a lactose se formava, 4s custas da glicose, existente no
organismo da femea mamifera. Kssa afirmac¢io era
baseada na seguinte experiencia:

Injetando glicose na veia de uma cadela ou de
uma coelha, éle verificou que a glicose era encontrada
em todas as secrecdes glandulares, excéto, no leite.

Pavr BerT e ScHUTZENBERG extrairam do ubere de
uma, vaca, em lacta¢do, uma substancia lactogenica, ana-

Jloga ao glicogeno, e, apezar dos productos de sua decom-

posi¢io serem diferentes, éles a supuseram materia ge-
radora da lactose.

- TaIERFELDER, tendo verificado no extrato aquoso das
glandulas mamarias, 4 temperatura de 40°, a produgdo
de uma substancia redutora, julgou que fosse a lactose.

» Julg
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CAPITULO IV

Da Lactosimetria.

‘A lactometria, isto é, a analise completa do leite,
conforme G. Denie#s, exigiria diversas pesquisas: a ava’
liacio da densidade, a determina¢do de suas constan-
tes fisicas, a dosagem de extrato séco e das cinzas

' (sais minerais,) a dosagem das lipidas (gorduras,) a do-

sagem das glucidas (laetose) e do acido lactico livre, 4
dosagem das protidas (albuminas), a dosagem do nitre-
genio total e do indeterminado, a determinagdo dos
elementos constituitivos de ordem secundaria (acide ci-
trico, lecitina, ete.,) a pesquisa das falsificagdes e o exame
microscopico.

Nosso objetivo, porém, é mais modesto, visa ,tdo
56, a dosagem da lactose, 4 luz dos inumeros processos
conhecidos: uns que aproveitam a propriedade fisica do
desvio—o plano de polarizacio da luz; outros a propri:
edade quimica de reduzir certos sais metalicos ; alfim,
outros, a bropriedade biologica de.se fermentar sob
a influencia dos micro-organismos, conforme M, Jonus-
co—MaTiN. ‘ '

.
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J. Tinimans e R. Srromncker assertdam: a lacto-
simetria pode ser avaliada pelo processo gravimetrico
pelo polarimetrico, pelo refractometrico ou pelo titri,
metrico. '

Deniats, tratando da analise (uantitativa, afirma:
"trés sdo os metodos especiais: pouderais, volumetricos
fisi cos. '

Qualquer que seja porém, o processo empregado, a
cifra de lactose ¢ dada, geralmente, om estado anhidro
porque, no extrato seco, a lactina se encontra nesse es-
tado, e importa que os resultados analiticos gejam com-
paraveis com esse extrato obtido a 959, durante 7 horas,
afirma PerrIN.

Borpas e TovpLain dizem, poréw, com razio :
seria preferivel que o resultado fosse dado em lactuse
hidratada para compensar a pérda do péso do extrato
séco, devido 4 oxidaglo das gorduras.

Embora seja questdo de laéna caprina, pois, sabe-
mos que 1 de lactose hidratada equivale a 0,95 de lac-
tose anhidra, é indispensavel que sempre se indique
o estado {anhidro ou hidratado) da Jactose, determina-
do com a cifra, acusada pela analise procedida, afim de

+ facilitar a compara’ca”tb entre os diferentes resultados

obtidos.
Processos Fisicos

Consideragbes gerais. O processo fisico, conhecido
tambem com o nome de processo optico, € baseado no
poder rotatorio da lactose que, no dizer de VILLIERS
Corrix e*FavorLe; é mais da metade nos primeiros mo-
‘mentos da dissolucdo, isto ¢, deminue com o tempo.
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Segundo Husse, esse poder rotatorio variava eom
a concentragiio, passando por um minimo & concen-
tragdo vizinha de b0 gramas por litro de lactose hidrata-
da Ci2 Hes O1r 4 H: O e seria representado pela equaggo:

o p = - b4, B4 — 0,657 - 0,064752 ‘

‘na qual o Srrepresentaria o péso da lactose hidratada,

dissolvida em 100 c.c. para concentragdes compreendi-
das de 2 a 12 o/o.

E ScemoeeEr assevera que o poder rotatorio da
lactose é constante com a concentragao, quando esta ndo
ultrapassa de 36 gramas para 100c .c. e igual 4 tempe-
ratura de 20°, a:

seD — | 52° 53 em relagdo 4 lactose hidratada
& p = -+ H5°, 3 em relagio 4 lactose anhidra;

d

deminuindo, ligeiramente, quando a temperatura
aumenta, sendo a variagfo egual a + 0, 55t (1) para a
lactose hidratada.

J4 salientamos que a lactose, sob a agio dos aci-
dos, a quente, se transforma, a pouco e pouco, em
glicose e ‘galact'ose e que o poder rotatorio da miss
tura desses dois agucares 6 superior (perto de um
1 tergo) ao da lactose primitiva.

O tratado dos supramencionados autores apresen-
ta o quadro abaixo dos pésos da lactose hidratada, co-
rrespondentes aos desvios compreendidyos entre 00,1" e 5°
e calculados segundo ‘os resultados obtidos, por Sca-
MOGER, numeros esses que estio muito proximos dos
que se obtém pela formula de Hesse. '

(1) Esse—t—representa o numero de graos acima ou abaixo de 20s..
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Por isso que os resultados foram calculados 4 tem-

peratura de 200, verificaremos que 0 poder rotatorio da

* lactose, conforme evidencia SCHMOGER, varia, ligeira-
mente, com a temperatura. ’

O péso caleulado para um desvio de Do, 4 temperatura
de 150, 20° e 2Ho serd respectivamente :

4 gr, 134, 4gr, 159 e 4 gr, 184 por 100.

Nio se faz mestér organizar quadros da variagéo
dos pésos, para o mesmo desvio, com a alteracéo da tem-
peratura, ndo 86, porque essa variacio, pode ser des-
prezada, quando a diferenca de temperatura, ndo for
muito grande, como, porque, facilinente, se obtera o péso
exdto, multiplicando a cifra obtida & temperatura, de 200,
por 1+ 0,00105 t. '

Cuidados previos Por isso que a caseina e outras

. protidas,existentes no leite, sendo levogiras,anulariam em
barte o poder rotario dalactose, que ¢ dextrogiro, torna-se
mestér a defecacdo previa da amostra, pelo reativo nitro
‘mergurico‘, eliminado o excesso do mercurio com 5 gr.
“zinco em pé. (1) }
~ Quando se emprega o soro de: leite, diluido ao de-
éimo, como,geralmente, preconizam osautores, para liber-
ta-lo detracos de caseina ndo coagulada, e de albumina
no caso do leit® conter coldstro, aquece-se o liquido, sem
prolongar a ebuli¢do, paraevitar a volatilizaggo.

Inumeros aparelhos existem destinados a determi-
nar esse poder rotatorio: polarimetros, sacarimetros e,
picnometros etc.

(1) Agitando-se o liquido lacteo, durante alguns minutes, e fil-
trando em seguida.



PESO DA LACTOSE

HIDRATADA C o 01 52 O 1y

+ H 2O em

1Q0C. C. DESOLUGAO DE Oo, A V' a 5o, A FEMPERTURA
DE20 (L2
A S.| A 3 A S A S A S
001", | 0856 | 1010 Bhus | 20 10 1810 | 80 10 FE71 [ 40.10) 3,853
2 10,032 2 |0,984 2 11935 2 12,887 2 13,839
3 10,048 3 10,999 3 11,951 3 12,903 3 1385
4 10,063 4 1,015 4 11,967 4 12919 4 13871
5 10,079 5 (1,031 5 11,983 5 12,935 b |3,886
6 0,09 6 |1,047 6 |1,999 6 12951 6 |3,902
7 10,111 T 11,063 T 12,015 7 12,966 7 13918
8 10,127 8 11,079 8 12,030 8 .12,902 8 13,934
9 10,143 9 1,09 9 12,046 9 12,998 9 13,950
10 10,159| 19 |1,110] 10 2,062 10 |3,014{ 10 |3,966
1L 0,174 11 |1,126] 11 |2,078} 11 [3,030; 11 i3,982
12 {0190F 12 [1,142| 12 [2094] 12 |3,0461 12 |3997
13 0206 13 |1, 58| 18 [2110] 13 3,062 13 |4,013
14 102227 14 1,174 14 |2,126| 14 3,077 14 4,029
15 10,2381 15 [1,1981 15 |2,141| 15 3,093} 15 {4,045
16 10,2541 16 ‘1,206 .16 |2,167| 16 [3.109} /16 |4,061
17 10270} 17 [1,221( 17 2,173 17 [3,125| 17 [4,077
18 10,286 18 |1,237| 18 2,189 18 |3.141] 13 {4,093
19 10301 19 |1,253) 19 22051 19 13,1571 19 |4,109
200 03171 20 [1,269) 20 |2,221| 20 |3,173; 20 ;4,124
21 {0,333} 21 1,285 21 12,2371 21 |3,183| 1 4,140
22 10349 22 11,301% 22 2253) 22 13204) 22 14156
23 10,3651 23 (1,317( 23 (2268] 25 13220 23 |4172
24 10,3811 24 1,332] 24 2284 24 {3,236] 24 {4,188
25 10,3971 25 1,348 25 2,300 25 13252 25 4,204
26 [0412| 26 |1364| 26 (2316 26 |3,288¢ 26 {4,220
27 |0428) 27 1,380 27 2332 27 3284 27 14,233
28 |0444) 28 |1,396] 28 12,3481 28 |3,2997 28 14281
29 10460 29 |1412] 29 12364] 29 33151 29 |4,267
30 10476] 30 (1,428¢ 30 {2379} 30 [3,331) 30 |4,283
31 104921 31 |1444| 31 |2,395| 31 |38,347| 31 {4,299
32 [0,608| 32 [1459] 32 [2441| 32 |3,363! 32 |4315
33 [05623| 33 |1475( 33 (2427 33 |3,379] 33 |4,331
34 |0539| 34 |1491| 34 |2443| 34 [3,395] 34 4,346
30 0555 35 (1,507} 35 2459 35 13411 35 (4,362
35 {0,071 36 1523 36 |[2475| 36 {3,426] 36 |4,378
37 10587 37 |1,689! 37 [2490| 37 34427 37 439
38 10.603| 38 |[1,064]| 38 [2,006| 38 |3428% 38 14410
39 10,619| 39 |[1,670] 39 |2522| 39 |3474) 39 [4,426
40 ]10635; 40 |1,586| 40 |[2,538| 40 [3,490] 40 |4,442
41 10650 41 |1,602] 41 |2554] 41 35061 41 |4.457
42 10,666 42 {1,618 42 |2,570] 42 3,522 42 4473
43 10,682 43 1,634f 43 |[2,586] 43 135371 43 |4.489
44 10,693] 44 11,600] 44 [2,602] 44 |3,5531 43 4,500
45 10714145 |1,656| 45 |2617| 45 3,569 45 |4,5621
46 {0,730 46 |1.68L| 46 |2,033| 46 |3,685( 46 |4,537
47 10,746 47 11,697 47 12,649 47 {3.501| 47 4,553
48 |0.761]| 48 |1,913| 48 |[2,6656) 48 |3.617]| 48 4,569
49 10,777| 49 1,720 49 |2,681| 49 13,633| 49 (4,584
20 10,7931 50 |1.745] 50 [2,697] 50 [3,648] 50 14,600
51 (0809 51 [1,961| b1 12713 51 ;3,664}) 51 [4.616
h2 10825 52 [L,777| 52 2,728 52 |3,680] 52 |4.632
53 [0.841| 53 |1,793| 53 |2,744| ‘53 |3,696| 53 |4,648
54 10.8567|,54 |1 808 D4 [2760] 54 |3,712] b4 |4,664
bH 10872 55 [1,824), 95 2,776 55 3,728| BH5 [4,680
56 10,8881 56 |1,8407 56 |2792] 56 13,744| 56 |4,69
57 10904) 57 |1 80() DT 12808} a7 [3,760] 5T [4.711
58 10,920 5% 1,872 O8 12824] 53 [3,7756] B8 | 4.727
59 10.936] 59 |1,888] 59 283901 HO 3791 59 |4743
1o. 0,952 2°, 1,904 | 3¢, 2,800 | 4. 5,807 | Bo, 4,759
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O polarimetro, tipo Dusoscq, e o sacarimetre, tipo
Lavrext, modelos mais em voga nos laboratorios, com-
poem-se, essencialmente: a) de um sistema de lunctas, des-
tinadas a tornar parallelos os raios recebidos, antes de

. dirigi-los a0 micol polarizador, b) de um nzcol analisador,

¢) de uma gotesra entre os dois nicoes, na qual se coloca
o tubo sacarimetrico de 20 c.c., d) de um circulo graduado,
cituado em uma das extremidades do aparelho, tendo ao
centro uma luneta de GariLry; para o operador acomo-
dar 4 sua visdo, afastando ou aproximando a parte movel
horizontal, e) de um prisma, guiado por um parafuso,
que serve para colocar o aparelho em zero, alfim, f) de
um bico de chama azul, tendo uma naveta de platina
que atravessa essa chama e se destina a receber os
fragmentos de cloreto de sodio fundido, para tornd-la
muito amarela, condiciio imprescindivel para se fazer
hda leitura.

Para se regular o aparelho, enche-se o tubo movel
de agua distilada, cujo poder rotatorio é nulo.

A luz que passa é, entdio, examinada pela luneta ; o
disco aparece, dividido por um diametro vertical, em
duas zonas iguais, uma é mais ou menos iluminada
de amarelo e a outra mais ou menos obscura.

Um- hotio em roseta que se articula com os dentes
da circumferencia do visewr permite pelo seu desloca-
mento que variem as coloragdes ; ¢le leva comsigo uma
regua provida de um wvernier, que se desloca em face
das graduagdes da circumferencia. Essas graduagoes sao
de duas especies; umas, arbitrarias, em graos sacarime-
tricos, outras-em graos de arco.

Por tentativas se estabelece a igualdade de coloragéo
FlL 7
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em arco estar emr

nas duas zonas, devendo & graduagio
orna obté-lo,

zero, & se 18so nao suceder, necessario se b
por meio do parafuso regulador.

Isso feito, o aparelho se acha
utilizado. .

Tecnica —Regulado o polarimetro, & colocado numa
camara escura, acéso o bico, derranra-se a golucéo lac-
tosada até o menisco convexo do tubo metalico de 206
cent., perfeitamente limpo ¢ géco, fechado numa de suas
extremidades por uma lamina de vidro de faces
paralelas.

Em seguida, coloca-se a outra placa de vidro, com-
co, para evitar alguma

ent condigoes de ser

primindo, horizontalmente, o menis

holha de ar, encaixando-se ou, parafusando, no suporte ,

o tubo que fica entre o analisador e o polarizador.

Estabelece-se, enido, a igualdade de coloracde e o
emparelhamento das franjas (dpud SenagrmonT ). Dié-se
meia volta no tubo e comeca-se a leitura. Procedi-
da a leitura de cada meia volta dada no tubo, de um lado
para outro, procura-se a media, dessas quatro leituras;
algun.é sacarimetros possuem a graduagdo em lactose e
nesse caso, basta se 1é-1a; outros, porém, assinalam, apenas,
os graos de rotagdo ou graos sacarimetricos.Como sabe-
mos, 4,6 divisdes sacarimetricas correspondem al grao
de arco, sendo que 4 temperatura de 209, d==1, 96.

Os quadros seguintes, apresentados pelo grande
HALPHEN, poupar-nos-do inwmeros calcules.

N
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'R‘IQUEZA DE LACTOSE EM GRAMAS POR LITRO DE SOTLUCAO

arams | PEVIOS TOLA- | graens | PU e raicon.
POR LITRO EM GRAOS POR LITRO EM GRAO§
£ MINUTOS k MINUTOS
2 T
10 33 110 Hbo b1’
20 10,5’ 120 60.23’
30 1037 130 69.55’
40 2. 9 140 70.28’
50 2040’ 150 8o, '’
60 3012’ 160 80.44’
70 3044’ 170 90, 9’
80 4°15' 180 9043’
20 4047 190 100.18’
100 5019’ 200 100.53'

- ~
RIQUEZA DE LACTOSE EM GRAMAS POR LITRO DE SOLUCAO

GRAOS SACARI- LACTOSE EM GRAOB SACARI- LACTOSE EM
METRICOS GRAMAS POR METRICOS GRAMAS POR

OBSERVADOS LITRO OBSERVADOB LITRO

A 20,75 15 62,25

6 94.90 16 66,40,

T 29,05 17 70,55

8 33,20 18 74,10

9 31,35 19 78,85

10 41,50 0,2 . 0,83

11 45,65 0, 4 1,66

12 49,80 0,6 ¥ 2,49

13 53,95 0,8 4 3,32

14 58,10
g
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e.c. do leite, (diluido na razio
timetros, 0 desvio A\ obtido
c. de leite, conseguindo-se,

Caleulo. Colocando-se 10
de 1:5), num tubo de 20 cen
corresponderd, pois, a 4 C.
mediante a formula :

A X000 p . 4lactose deum litro de soro.

Para obtéJa num litro de leile valer-nos-emos da
formula de Parnin:

X ( 1000 (0,0605 > D)y )7

na qual—X—representa a quantidade de lactose em
litro de leite, — P —, a quantidade de lactose em litro
de lacto-sero, — D —, a densidade d-: leite, a 150 — E —,
0 péso do extrato séco de um litro de leite.

Os autores, particularmente PaTpIN, assegurani,

que, para evitarmos a corregiio ulterfor, deveremos operar
numa amostra de leite diluida an decimo, podendo en-
tdo ser desprezado o volume ocupado pelo coagulo,
segundo afirma PErrIN.
! Querendo resultados mais precisos empregam-se
solugbes ao vigesimo, que se concentram, em seguida,
pela evaporagdo, em banho-maria, ou, melhormente, no
‘vacuo, de maneira a fazélas tornar a um volume pre-
‘determinado, assertdam ViLLires, CoLLIN ¢ FavoLLE.

Reduzindo-se, por exeffnp]o, a0 volume primitivo do.
leite, obter-se-d; no caso de -um contendo 5°/o de lactose,
um desvio saperior.a 5 graos.

! (1) M. Gomes apresénta como sendo a seguinte a formu]a de ParmIn

‘ 1000 — 0,605 X P ) X P
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‘No quadro, que demos, organizado por ViLLirrs ete,
encontram-se os desvios correspondentes 4s diferentes
riquezas em lactose.

Critica Em se tratando de leite humano, a dosagem
da lactose ndo poderd ser feita. fisicamente, porque esse
leite contém uma substancia levogira, desprovida de poder
redutor, que os reativos das substanciag albumineides,
nem mesmo o nitro-mereurico, poderdo preeipitar, deven-
do-se. pois, empregar os processos quimicos.

Tambem no leite de egua, como no de jumenta, nio
se poderd dosd-la pelos processos fisicos, porque, esses
leites contém cutros produtos dextrogiros que adicionan-
do seu poder rotatorio ao da lactose fornecerio um
resultado erroneo. -

Somente com o leite de vaca, de ovelha ou de cabra;
poder-se-iam emp‘regar tails processos.

Seriam de grande vantagem os processos fisicos,
pela simplicidade e rapidez, se servissem para todos os
-leites e se houvesse um reativo de confidn¢a para a
precipitacéo das protidas do leite, e que fornecesse um soro

;livre de substancias pertubadoras.

J. ReExNES, referindo-se, de maneira assas resumida,

- 4 dosagem da lactose pelo processo polarimetrico apre-
senta aseguinte formula para obter o peso da lactina:

- Vxd
P =755, 5

na qual—V—representa o volume da solugiio examina
da; —D—, o desvio em graos; —!—, o comprimento
do tubo em decimetros e 52,°5, o poder rotatorio da
lactose. '



Processo optico americano

Cuidados previes — O processo figico oficial .I.mﬁ
Estados Unidos exige que, obtido o péso especifico
do leite por meio de um densimetro gensivel, de prefe-
rencia — um picnometro,—o0 volume da amostra (que
varfa segundo esse peso especifico ) geja determinado &
mesma temperatura em que foi avaliado aquéle péso
especifico. Esse volume ¢ fornecido pelo quadro abaixo
que é baseado no duplo do peso da lactose normal
(82 grs., 9 por 100 c.c,) pela escala de VENTSKE.

DENSIDADE VOLUME DA DENSIDADE VOLUME DA
DO LEITE  |AMOSTRAEM C.C|] DO LEITE [AMOSTRA EM C.C.
1,024 64,25 1,030 63,90
1,025 64,20 1,031 63,80
1,026 64,15 1,032 63,75
1,027 64,05 1,033 63,70
1,028 64,00 1,034 63,65
1,029 | 6495 1,035 63,55
1,036 63,50

Tecniea. Coloca-se a quantidade de leite indicada
pelo quadro num frasco graduado até 1026 c.c. Adicio-
na-se-lhe 1 ¢. c. dasolugio acida de nitrato de mercurio (1)
ou 30 c.c. da solugdio de iodéto de mercuric'; (2) enche-o

( 1) Assim preparada: Dissolve-se y0 mercurio no duplo de
seu péso de acido™ nitrico [ cujo péso especifico & 1,42 )e dilue-se
em -igual volume dagua.

- ( 2) Assim obtida : Dissolvem-se 33 gr,2 deiodeto de potassio
e 13 gr, 5 de cloreto de mercurio em 20 c. c. de acido glacial e
640 c. c. dagua.



até o trago, agita-se e filtra-ge, através um filtro séco,
levando-se, a0 polarimetro, para examinar.

Nao ¢é necessario aquecer a solu¢io antes do exame;
empregando-se um tudo de 20 mm., dividir-se-4 a lei-
tura ao polarimetro por 2, se empregarmos um tubo de
40 w m, dividir-se-4 a leitura por 4 e assim teremos a
quantidade de lactose contida na amostra.

Processos quimicas

Néo oferecendo garantia, nem seguranca, o8 pro-
cessos fisicos, mais em véga, para dosagem da lactose,
dadas as possiveis causas de erros, a que sdo suscetiveis,
por inumeras circunstancias, ndo obstante, sua utili-
dade para verificacdo de possivel engano de um pro-
cesso quimico empregado, como, alids, j4 temos frisado
sd0, pois, os processos de redugdio, com, ou sem, defe-
cagdo o8 preferiveis, por isso que nos proporcionam
resultados mais consentaneos com a verdade.

Processo de redugao com defecagao

O melhor processo de defecagéo, preconiza J. Ren-
NEs, 6 o0 de PaTEIN e eonsiste em tratar o leste por uma
solugd@o de nitrato de mercurio. (1)

Para se defecar o‘leite adiciona-se-lhé um decimo
de seu volume da solugfo mercurica ;logo, para 10 c.c.

de leite deve se juntar 1c.c. da solugdo.

{ 1) Prepara-se essa solu¢do mercurica da seguinte forma : tri-

. tura-se, numgral, o nitrato de mercurio puro, em placa, com uma pouco

de agua, junta-se-lhe, gota a gota, acido nitrico aquecido. até que se
cemplete a dissolucdo; o titulo da solugio deve ser: 400 grs. de
nitrato de mercurio para wm litro de agua.
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Apbs haver agitado, p.or certo tempo, acrescenta-
se-lhe, a pouco e pouco, agua distilada até completar
50 c.c., despejando-ge, em geguida, numa solugio sodica,
deixando, porém, que éla fique ainda ligeiramente acida
como aconselha MonNvoisin.

~ Completa-se o volume de 100 c. c. com agua disti-
lada e filtra-se. ,

O filtrado é incolor, mas, ainda, contém nitrato mer-
curico, oriundo da sequencia das operagoes; pard liber-
td-lo déste sal junta-se-lhe 1 a 2 grs. de zinco em po
finissimo e depois de agité-lo, convenientemente, deixa-ge
em repouso 1 quarto de hora, filtrando em seguida,
¢omo preceitia MoNVOISIN.

Defecado o leite, poder-se-d, entao proceder a dosa.

gem da lactose por meio da solugio cupro-potassica

(licor de Femrine), preparado pelo processo de PasTEUR.
Dissolvem-se, a quente, 40 grs. de sulfato de cobre
puro, em 200 c.c. deagua distilada, e, a frio, 130 grs.

de soda, 80 grs. de potassa e 10D grs. de acido tar-

trico, em 600 c.c. d’agua distilada, porque esta segunda
solugio se aquece por si mesma.

Depois de fria ambas as solugoes, despeja-se lenta-
mente a solugio de sulfato de cobre na alcalina, agi-
tando-se sempre a mistura que se filtra, completando-se
o volume de 1 litro, com agua distilada.

Em seguida, titula-se o liquido seja com agucar in-
vertido ou com glicose; o titulo em glicose multiplicado
por 1, 43 dard o titulo em lactose hidratada.

Dornic acha preferivel que se titule o licor direta-
mente com a lactose, preparando-se a solugdode 1 ¢/,
com lactose hidratada pura e séca, que se coloca na



“bureta de Mo, graduada em decimos de centimetros
cubicos,

Isso feito, colocam-se .10 c.c. do licor de Fruring,
a titular, numn baliode 250 a 300 c.c., ao qual ge reune
cerca de 90 c.c. d’'agua ¢ leva-se 4 ebuligio; deixando
cair um pouco da soluc¢iio de lactose da buréta, ferve-se,
novamente, e assim repetem-se, vezes tantas quantas baste
para que se descore o licor; verifica-se que € perfeito o
descoramento, juntando-se uma gota da solucio agu-
carada e levando de novo 4 ebuligfo; o licor contido
no baldo deverd entdo tomar a colora¢io amaréla.

Calculado o numero de decimos de centimetros cubi-
cos gastos (sabido que cada c.c. corresponde a 1 miligrama
de lactose), conhece-se 0 numero de miligramas déste
acucar que deve ser empregado para reduzir o licor de
FenLING. ‘

Obtido o leite defecado ou solugiio agucarada, e o
reativo redutivel ou licor de FEnvLing, procede-gse & dosa-
gem. O principio € 0 mesmo que serviu para titulagem
do licor de FEHLING, mas, a operagio € inversa. Antes
tinha-se um licor cupro-potassico, ndo titulado, sobre
o qual se fazia atuar uma solucdo agucarada, titulada.
Agora tem-se um licér cupro-potassico titulado sobre o
qual se faz atuar uma soluciio agucarada de titulo
desconhecido. ' ‘

. Mesmo que o titulo da solugfio agncarada - seja
~ desconhecido (pois &, precisaménte, 0 que se procura
sdber) o resultado da pesquisa serd tanto mais exato,
quanto mais este titulo desconhecido estiver proximo
do titulo da solugéo copheéida-; que serviu para titular

o licor de FerLING. , ;
F1, 8 '



Em outros termos, se um dado volume de [icor
de Funrine, 10 c.c., por ex.: for descorado, quase, pelo
mesmo volume de uma solugiio de titulo conhecido, ou
uma solugiio acucarada de titulo desconhecido, pars
tornar favoravel esta condiciio, fazem-se dilui¢oes. Num
baldo de 125 c.c. pdem-se 10 c.c. de licor de FruLING
¢ numa buréta graduada a solugho acucarada; fer-
ve-se o licor de FuuLinG, e deixam-se cair algumas gotas
do liquido agucarado; aquece-se, novamente, e deixam-se
cair de novo outras gdtas; assim faz-se repetidas vezes
até que o liquido do baldo tenha perdido a coloraiio azul
e se torne amarelo. Neste momento, nota-se, na buréta
graduada o volume de liquido acucarado que fora
preciso para reduzir os 10 c.c. de lZeor de FenriNG e
arma-se uma proporcao. '

Sabe-se, de antemdo, que para reduzir os 10 c.c. do
Vecor de FrmLING, é necessario um peso N de lactose;
ora 0s a c.c. de liguido agucarado que reduziram o lzcor
de Ferrixe, contém, pois, N de lactose, e cada centimetro
cubico do liquido agucarado conterd uma quantidadé de
lactose igual a N:a parte-se dai que, para encontrar a
quantidade de lactose, contida no leite, por litro, dever-se-a
levar em consideracio o volume utilizado e sua diluicdo.

Processo de reducao sem defecagao

Em geral, defeca-se o leite, antes de fazer atuar
sobre éle o licor de FErLING. DoRNIC, procede a dosagem
sem defecacdo previa. Obtemos este resultado fazendo
ferver olicor de FErLING, preparado segundo a formula de
PasteuR, durante uma hora pelo menos, depois resfria-se,
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filtra-se e titula-se. Procura-se, ordinariamente, obﬁer-se
um /cor de Ferrineg, do qual 10 c.c. se descorem por 70
miligramas de lactose, ou por um numero que lhe seja
muito proximo; uma ebuli¢ido prolongada concentrard o

licor, encontrando-se por ex.:, o titulo 90 ao envés de 70.

Calcula-se, entdo, da maneira seguinte: a quantidade
d’agua que se deverd juntar para se obter o titulo desejado
— 90 miligramas de lactose correspondem a 10 c.c. de
lzcor; logo 1 miligrama de lactose corresponderd a 10:90
de lzcor; 70 miligramas de lactose corresponderdo a 70 ><
(10:90) =1, 8 c.c. Adiciona-se a cada 7,8 c.c. de lzcor.

{I0—17, 8) =2, 2, isto 6, 2, 2 c.c. d’agua distilada. Tendo-

se, por ex.. 780 c.c. de licor concentrado, juntam-se
220 c.c. d’agua disuilada; verilica-se, em seguida, o titulo
de lzcér que, pela aproximagiio dos calculos realizados:
ordinariamente, com um s6 deeimal, pode diferir, ligei-
ramente, de 70 e - adota-se, como titulo, esse numer o
encontrado. Para dosar a lactose contida no leite nos
operamos em 10 c.c. de leite, colocados num vaso de
capacidade de 50 c.c., completados com agua distilada,
colocando a dilui¢io na buréta de Mowr, graduada em
decimos de centimetros cubicos..

., Doutra parte 10 c.c. de licor de FervLing titulado,
foram colocados num balfio de.250 c. c. a 300 c.c. e aos
quais acrescentamos 90 c.c.d’agua. Operamos, em seguida-
como para titulagem do /zdor de Fruvive, sendo—a—, o
numero de centimetros cubicos empregados e— » — mili-
gramas de lactose, o titulo dos 10 c.c. de licor. Se—a—ec.c,
contém » miligramas de lactose, 1c.c. conterd ~ miligr.
e 50 cc. conterdo 50 X (%) miligramas; mas 50 c.c
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. . o g age corres-
da mistura leite ¢ agua uo serviram 4 dosagem,

pondem a 10 c.c. do leite puro. . '

O conteudo em lactose de 10 c.c. de leite, 6, PO:IST

(~—’»’4 > 50); daf. se deduz a quantidade em gramas de

oto i 7 i li de leite. Para se
lactose hidratada, contida num litro nte.

. "y 15 é
obterem os resultados verdadeiramente comparavels,

: todes 1 icas 4s da
necessario operar sempre em condicoes identicas 4s de
2 soluciio

diluido do l7cor de FEnrING e da concentracio da ‘
acucarada. O que ¢ mestér conhecer, ¢ a quantidade
de lactose existente no leite fresco.

Em condigdes normais a alteragdo do leite provém,
pelo menos, nos primeiros dias, que seguem 4 ordenha,
da transforacio do acucar em acido lactico. Admite-se
que o leite fresco tem uma acidez de 18° Dorwic; &
.acidéz adquirida &, pois, adiferenga entre a acidéz do mo-
mento da analise e 18°D. A transformagio de 1 gr.

de lactose d4 uma grama de acido lactico.

C His Hes O + H2: 0=4Cs Hs O3

Um leite, tendo, no momento da analise, umaacidéz
de 500 D. teria uma acidez adquirida de (50—18)=32°D,
que correspoundem ao 3,2 de . acido lactico, por litro
de leite, e provém da transformacio de 3,2 de lactose.
Deverd, portanto, juntar, 3,2 ao numero obtido, em do-
sando -a lactose, no leite aiterado, para obter a quantidade
do agucar no leite fresco. ' ‘

Mac, Kay ¢ Larsen, praticamente, nuneca encon-
traram mais de 0,8 grs. de acido laetico, por grama de
lactose destruida. E, portanto, neee'ssario' di;widir
por 0,8, ou multipl‘icar por 1,25, onumero de grs. de
acido lactico formado, por litro, afim de saber a quan-




tidade de lactose, destruida por lifro. O resto do acucar
(lactose) transforma-se em variof productos diferentes
'do. acido " lactico /

Processo de FUunrfe i Tl\lt"v'm,r,E

Medi¢do do Teite. ™

Sy )
“\

~ A dosagem pdde, tambem, se efeituar, a partim\

lc.c. de leite, como a partir de 0, le.c., ou de 0, 05 c.c.
Em todos os casos dever-se-d utilizar uma pipéta de
escoamento total, graduada a mercurio. Para que a
medida seja exata, é necessario molhar o menos po-
ssivel, a pipéta no leite a medir e ndo ulirapassar no
minimo, o traco superior do vaso, no momento da as-
piraciio. Além disso, terminada a medida, dever-se-4 man-
ter a pipéta, tapando com o index, ‘a extremidade
superior desta e enxuga-la com um papel mataborrdo.

1

Diluigao do leite

Obtem-se resultados identicos, operando:se com 0
proprio leite, se a dilui¢do final variar do simples ao
dobro. O essencial é ter tomado do filtrado final me-
nos de 2; 5 mgrs. de lactose. Mas, como se deminue o
erro relativo da medi¢do, quando as quantidé,des me-
didas aumentam, ¢ preferivel submeter o leite, a uma

diluicdo de 1:200 e operar com Bde.c. do filtrado final.

Para 1lc.¢c. de leite ¢ necessario ter-se um vaso gra-
duado de 200c.c. Na falta tomar-se-4 um outro de 100c¢.c.
utilizando-se de 2c.c. do ultimo filtrado aes quais se

. . ) . . ” [
adicionam_3c.c. djagua distilada. Para O, lc.c. convira,
e ' .

2 ey
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perfeitameuto, um va (‘) de 20cc; para 0,05 c.c. usa-se
um vaso de 10c.c. #

Medido o leite; ca(no dissemos acima, € introdu-
zido num recipiente ese‘olhido; Aspira-se 4 pipéta, de-
pois lava-sg, inumeras vezeés, com agua distilada, de
maneira a retirar so menores por¢oes de leite, ade-
rentes pela viscosidade. Nio ha inconveniente utili-
zo--#6, nessa lavagem, um volume d’agua igual 4 capa-
cidade do vaso graduado.

Defecacao

Ao volume do leite, assim introduzido num vaso,
junta-se um volume igual do reativo de Bixrry e Mo-
QUET (que se compde de 400 grs. de nitrato mercurico
e cerca de 700 c.c. d’'agua). ‘

Aquecidos a 40.° C, adiciona-se uma quanti-
dade de acido nitrico puro, saficiente para completar
a dissolugiio e depois a lixivia de soda, gota a gota,

- até se obter um precipitado persistente, completando

1000 c.c. com agua distilada e filtra-se. A introdu¢do
deste reativo deve se fazer gdta a gbta, agitando.
sem cessar afim de evitar a formagdo de grumos do
deféto. Adicionar em seguida algumas gdtas de uma
solugfio alcoolica de fenol-ftaleina, depois de uma so-
lugdo normal de potassa ou séda até a coloragio ver-
melha persistente, alfim torna-se o ieioligeiramente
acido (cerca pH —6,5) pela adigiio de umd solugiio
de acido acetico a 5 p 100 da qual se conservari o
excesso de 2 gotas. Acrescentando agua até o trago de
graduacfio e misturando-a, estd concluida a defecagfio.
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Desmecuriagao

Coloca-se num frasco fechado, a esmeril, cerca de
200 miligrs. de cobre em p6 (o eobre puro reduzido
de Pourexc pdde ser utilizado) e filtra-se diretamente
sobre éle o produto das ¢peragdes precedentes.

No caso de 1 cc. de leite, recolhem-se cerca de
20 c.c. do filtrado, fécha-se o frasco e agita-se, vigoro-
samente, durante um minuto; deixando-se depois em
repouso uns dez minutos, filtra-se, novamente, de ma-
neira a eliminar as mais deminutas particulas do cobre.

Obteremos assim um liquido isentode tragos de mer-
curio, pronto & dosage“m, no caso-uma solu¢éio pura de
lactose. Medem-se b c.c. do filtrado final, ou quantidade
inferior, julgando haver mais de 2,5 miligrs, de lactose
eleva-se a b cc. pela adicdo d’agua distilada. Juntam-
se 2 c.c. do licor cupro-tartrico alcalino, deixando 20
minutos em banho-maria fervente; filtrando o sub-
oxido: dissolve-se no reativo molibdico e dosa-se o
azul de molibdeno, produzido no permanganato diluido.
Seja N o numero de c.c. de Mn. 0s K.

Caleulo da dosagem. Obter-se-4, antecipadamente, o
permanganato titulado, em relacdo 4 solu¢io padrio da
lactose, a 5 por 1000, dos quais b c.c, representam um

- miligrama de lactose.

Seja T o n.°de c.c. de permang oanato que representa
1 milig. de lactose. '

A quantidade de lactose, nos filtrados utlhzados
serd dada em milig. pela relacdo N: T

Bastara relacionar esse numero com o volume total
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da diluicdio, para se ter a quantidade de ]actma‘na
dose da amostra analisada ¢ conseguintemente, por litro
de leite.

Metodos oficiais francéses

PROCESSO DE BORDAS E TOUPLAIN
(POR CENTRIFUGACAO)

A — Reativos.

A —Aleool a 65 graos, acidificado a 1/1000 pelo
acido acetico. Alcool a 50-55 graos; Licor de F'Enrivg,
(10 c.c. de licor correspondem a 0,050 de glicose ou a
0,06925 de lactose hidratada).

1.0 — Colocam-se 25 c.c de alcool acidificado, no
tubo dum centrifugador tarado, medem-se, exatamente,
10 c.c. de leite e derramam-se, gota a gota, no reativo
procedente, evitando, quanto possivel, agitar a mistura.

2.0 — Centrifuga-se cerca de 1 minuto; uma vez
em repouso o aparelho, fecha-se o tubo de vidro do cen-
trifugador e gira-se quatro a cinco vezes, sem agitar
bruscamente, de maneira a tornar ¢ liquido (lactoserum)
homogeneo, deixando-se, em seguida, em repouso, cerca
de um quarto de hora. i {

_ 3.0 — Centrifuga-se, novamente e decanta-se o
liquido claro, num frasco graduado de 100 c.c.

4.0 — Lava-se o residuo, existente no fundo do’ _tubo
diluindo-o com um agitador, em 25 c.c. de alcool de
50 a 55 graos que se despejam no tubo.

5. — Centrifuga-se e decanta-se .o liquido como
antériormente num frasco de 100 c.c. e faz-se o nive-
“lamento ‘ou afloramento a 100 c.c. com agua distilada.

.

ATOEL SR SR S R V-
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" Se a solugiio estiver corada,” em amarelo muito acen-
tuado, pela presenca do bicromato de potassio, junta-se
pequena quantidade de uma s=olu¢io de acetato de
chumbo, antes de completar o volume de 100 c.c., agi-
tando-se e filtrando depois.

6.9 — Dosa-se, entdn, «u lactose pela reducio do lieor
de Fruuina. Para isso colocam-se 10 c.c. desse licor
- num vaso de 125 c.c. e juntam-se 20 c.c. de agua
distilada. Da solugdo de lactose, contida numa buréta
com torneira, derrama-se cerca de 10 c.c. no reativo,
anteriormente diluido.

Deixa-se essa mistura 3 minutos em ebuli¢dio. Com-
pleta-se u reducio do licor de FrrriNg, juntando-se pe-
quena quantidade da solugio agucarada, até descorar,
completamente, o liquido do vaso.

Processo de Borpas e TOUPLAIN
(SEM CENTRIFUGAQAO)

B — Reativos. 4

Alcool a 65 graos, acidificado a 1/1000 pelo acido
acetico. Alcool a 35 graos. Licor de FEnLiNG.

1.0 — Colocam-se, num vaso pequeno de precipi-
tacdo, 25 c.c. dealcool acidificado. Medem-se, exatamente,
10 c.c. de leite, e deixa-se cair, gota a gota, no reativo
precedente, agitando-se 4 proporgio que se misturam.

22— Ap6s um quarto de hora de repouso, filtra-
se o coagulo, formado no filtro de 11 centimetros de
diametro, previamente humedecido com alcool. Reco-

lhe-se o liquido filtrado, num vaso de 100 c.c.
FlL 9 .
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3.9 — Esgotado o filtro, lava-se, tres vezes, 0 vaso

‘em que se formou o precipitado, com 10 e.c. de alcool

a 3bo. .

Derrama-se esse liquido alcoolico de cada vez no fil-
tro, tendo o cuidado de esgotd-lo, depois de cada lavagem,
finalmente, lava-se o filtro com 10 e.c., de alcool a 35.9

Todos esses liquidos sio recolhidos num vaso de
capacidade jd conhecida e completa-se o volume de
100 c.c., com agua distilada.

4.0 — Realiza-se a dosagem por meio do licor de
FruuiNG como tora anteriormeutc indicado.

Processo de GABRIEL BERTRAND.

Este processo consiste em empregar um €Xeesso de
reativo cupro-sodico, recolher depois o oxido de cobre
formado e dosi-lo volumetricamente, numa solugdo do
licor acido de'sulfato ferrico, por meiodo permaganato
de potassa.

Uma parte do sal ferrico passa ao estado de sal
ferroso, eis a formulas: .

Cu 20+(S 04 ) 3F62—I—-SO4 Ho=—=2 SO4CH+H2 0+2 S0:Fe

Titula-se este ultimo com permanganato, em se
baseando na reagiio seguinte :

10 S 04 Fe + 2 I_VILIO4 K +8 S 04 =
=5 (S04)s Fes + 804 Ko+ 2S04 Mn -+ 8H: 0.
\

E’ facil calcular-se a quota de cobre, sabendo-se que
é necessario multiplicar o titulo em ferro da solugéo pela

constante:
63.5

56

=1,134




— 67 —

Para se dosar a quantidade de u.(;ucar, suficiente-
mente diluido, colocam-ss, num vaso conico de 250 ¢ ¢
de capacidade, 20 ¢ c. da solugio acucarada ( contendo
no maximo 100 mgrs de acucar redutor ), 20 ¢ c. do lecor
cuprico A, e 20¢ c. do licor sodico B,levando-se 4 ebuli¢do,
durante: 5 minutos exatos.

Apds alguns minutos de repouso, durante o qual
o oxido cuproso se deposita; a cor do liquido que so-
brenada deve indicar, nitidamente, a presenga de um
excesso de cobre; decanta-se, entio, num filtro de amianto,
colocado numa alonga estrangulada, de 14 cent de com-
primento total e 17 milimetros de diametro.

'O tampdo de amianto é formado de uina grande bola
feita de fibras endurecidas, e coberta de fibras brandas,
ligeiramente pulverizadas.

E’ recomendavel evitar-se, o quanto possivel, o oxi-
dulo na filtragdio, sendo necessario para isso ge fazer o
vacuo no vaso inferior. .

O precipitado é lavado com-agua distilada que se

. decanta, por seu turno, no filtro. O oxido cuprico €, entéo,

dissolvido numa quantidade suficiente (5, 10, wo 20
c. ¢. )Jda solucdo desulfato ferrico.

“Reativos:
Licor. cuprico.ou solugio. de sulfato de cobre.

Sulfato de cobre puro . . . 40grs.

Agua distilada q.s. para. . . 1000 c.c.

B — Licor sodico ou solucdo de sal de Seignette
Sal de Seigne}te. .. . . . 200 grs.
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Soda caustica 36°B . . . . . . . . 150¢c. c
Agua distilada . . . . . (.8 paral0O00c.ec.
C — Licor ferrico ou soluciio de sulfato ferrico
Sulfato ferrico . . . . . . 50 grs.

Acido sulfurico . . . . . . 200 grs.

Agua distilada . . . q.s.para 1000 c.c.

D — Licor permanganico ou solucio de permanga-
nato de potassio

Permanganato de potassio . . 5 grs.

Agua distilada . q.s.para 1000c.c.

O precipitado passa, instantaneamente, do vermelha
intenso ao azul-escuro, 'depois torna-se de um verde
limpido e se derramano filtro de amianto. para dissolver,
na passagem, qualquer parcela de oxido retido. Recebe-se
o liquido num vaso apropriado; aquéle em que se encon-
trava o precipitado é lavado, ainda, com alguns c. c. da
solugdo de sulfato ferrico para eliminar as ultimas par-

ticulas, depois com agua; os liquidos das lavagens séo,

igualmente, passados no filtro de amianto.
O liquido colocado .no vaso para a filtragdo € titu-

lado por meio da solugdo. decinormal de permanganato de

potassio; uma gota, em excesso bastaria para transfor-
mar o verde num roseo muito vivo. :

Seja N. o numero de ¢. c.necessarios, 4 quantidade
em cobre, precipitada por 100 da solu¢iio agucarada
( lactose. ) _ : -

Cu =N 30,0035 >< 5'= N >< 0,03175

Basta consultar a taboa, organizada por BERTRAND
para, facilmente, conhecer a quantidade de cobre redu-
zida em fungdo da lactose anhidra. (1)

(1 )Passa-se a lactose hidratada multiplicando o peso dalactose
anhidra por 1,052.

oo g
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Processo refractometrico de AcCKIERMANN

Faz-se a dosagem da lactose, segundo ACKERMANN,
com o auxilio do refractometro de imersio de Zgis.
Assim se prepara o soOro:

Colocam-se numa proveta graduada, 30 c. c. de leite
25 ¢ .c. de uma soluciio de cloreto de calcio éom 1,1375
de péso especifico. Agita-se bem o coloca-se num tubo
de 22 cm de comprimento e leva-se por 15 minutos ao
um banho-maria fervente e ativo, Résfria-se a proveta,
colocando-a nagua fria. Obtem-se um soro esverdinhado,
que se recolhe, enidadosamente, com agua eondensada
nas paredes da proveta, pondo-se num calice. Leva-se
esse calice (com o soro) a uma temperatura 170,50.
Pelo refractometro 1é-se a refraccio na escala. Na
maioriados casos o soro obtido é claro, devendo-se evitar
a filtragdo por causa de absor¢des; o asseio do prisma
do refractometro, é necessario com o fim de destinado a
as peliculas gordurosas que ai. se formam.

A escala vaide 0 a 130. Haum parafuso destinadoa
regular o aparelho para a leitura. Ex : Se o trago
limite estiver entre 36¢ e 370, volta-se o parafuso até que
um trago coincida com o outro 36. Os numeros na peri-
feria da roda ddo os decimos do grao. O material em-
pregado deve ser quimicamente puro. Os leites acidos
ddo soOros turvos.

Prefere-se a refragio pelo cloreto de calcio pela
tacilidade (simplicidade) da preparagdo. O processo de
ACKERMANN & assas comodo e sé serve para leite de

vaca.
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TABOA PARA O CALCULO DA LACTOSE PELOS
GRAOS REFRACTOMETRICOS

(SEGUNDO A CKERMANN )

Graos re- | Porcenta- | Braoy re- | Porcenta- | Graos re- | Porcenta- | Graos re- {Porcenta-
fratometri- { gem da | (ratometri-| gem da |fratometri- | gem da |Iratometri-| gem da
cosal7,% | Lactose |cosal?,”5| Lactoss [cos al7,05] Lactose Jces a 17,05 Lactoss

30.0 [ 2.89 | 34.7| 381 | 87.0 | 425 | 393 | 470
30.5 | 299 | 348 | 383 | 37.1 [ 4.27 | 394 | 4.72
31.0 | 8.09| 349 | 385 | 37.2 | 429 | 395 | 4.74
31.5 | 3.19 | 350 | 3.86 | 37.3 | 4.31 | 39.6 | 4.76
320 | 328 | 351 | 3.88 | 374 | 4.33 | 39.7 | 478
325 | 3.38 | 35.2 [ 3.90 | 375 | 4.35 | 39.8 ] 4.80
33.0 | 3.38 |'35.3 | 3.92 |.37.6 | 4.37 | 30.9 [ 4.82
331 | 350 | 354 | 394 | 37.7| 439 | 400 | 4.83
33.2 | 352 | 355 | 396 | 37.8 | 441 | 401 [ 4.85
33.3 | 354 | 356| 398 | 379 | 443 | 40.2 [ 4.87
334 | 356 | 85.7| 4.00 | 38.0 | 444 | 40.3 | 4.89
335 | 358 | 358 | 4.02| 381 | 446 | 404 | 4.91

336 | 360 359 4.04 | 382 448 | 465 | 4.93
33.7 | 362 36.0 | 406 | 383 | 4.50 | 40.6 | 4.95
33.8 | 3.64 | 36.1 | 4.08 | 38.4 | 452 | 40.7 | 4.97
339 | 366 36.2 | 410 385 | 4.54 | 40.8 | 4.99
340 | 367 363 412 | 386 | 456 | 40.9 | 5.01
341 | 369 | 364 | 414 | 38.7 | 4.58 | 41.0 | 5.02
342 | 371 | 365 | 4.16 | 38.8 | 460 | 41.1 | 5.04
343 | 373 366 | 418 389 | 462 | 41.3 | 5.08
344 | 3751 36.7| 420| 39.0 464 | 415 ] 5.12
345|377 368 422 39.1| 466 | 41.7 | 5.16
346 | 379 | 369 424 392 | 468 | 41.9] 5.20




CAPITULO V

OBSERVACOES

Era nosso empenho formal, no intuito de poder
conseguir uma media rigorosag efeituar maior numero
de observagbes com que pudessemos apresentar, sobran-
celramente, as conclusdes anheladas; a angustia, po-
rém, de tempo e conseguintemente, a estreiteza de
espaco impossibilitaram-nos, mdo grado nosso, a reali-
zacdo do objetivo.
~ Deste ultimo capitulo de nosso modesto trabalho
que visa prestar um contingente, ou subsidio, ao estudo
sanitario. do leite, entre nds, oferecendo a media da
dose da lactose existente, constam, somente, as .obser-
vagdes que nos forneceram resultados favoraveis, tendo
omitido aquelas, orientadas por processos fisicos, bem
corno as outras executadas, segundo processos de ordem
(uimica, cujos resultados falhos ndo corresponderam a

nossa expectativa.
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[oi insano, paciente, e, verdadeiramente, escrupu-
loso nosso labor, em realizando as observagbes apre-
sentadas, tendo lutado, principalmente, com a falta da
necessaria, imprescindivel e desejavel consciencia sani-
taria da parte dos negociantes de leite, ignorantes uns,
indiferentes outros, que nos prestaram informagoes nas
quais ndo poderiamos confiar plenamente.

Em verdade, porém, confessamos que essa falta é
geral, entre nds, pela ausencia de ensinamentos higie-
nicos — da escola primaria a todas as faculdades supe-
riores — que pudessem determinar nos Bahianos, um
habito sanitario, como, vezes sem conto, do alto da ca-
tedra, bradando no deserto arido de nosso meio, fez
sentir, magistralmente, o titular da cadeira de Higiene,
nesta gloriosa Faculdade, dr. José Aguiar da Costa
Pinto, em salientando a ingratidio do meio e a cri-
minosa indiferenga dog governos, pelos problemas de
higiene social e escolar, que tornam ineficientes os es-
forcos enviados pela Higiene Escolar Bahiana, como bem,
poderdo informar os respetivos diretores.

FEmbora comprassemos as amostras de leite, decla-
rando, previamente, aos fornecedores, nosso objetivo e
tivessemos mandado pessda de nossa confianga, pela
madrugada, fiscalizar a ordenha que nos ‘proporcionaria
a amostra, e houvessemos, a todos, prestado informa-
¢oes «das exigencias, das prescrigdes da ciencia con-
temporanea, a respeito, para que a coléta de tais amos-
tras oferecesse a necessaria garantia, ndo obstante, tais
esforcos empenhados, indagapdo a raga, a idade, a
alimentagdo, o numero de parturicdes, e o tempo da
lactagio, sobram-nos duvidas, por isso que, essa colabora’

e X bl ettt e i



¢dio, obrigada ndo pode merecer confian¢a absoluta,
pelas razoes acima referidas.

Nossas observag¢odes, pois, mercé do carinho com que
foram realizadas, do excelente aparelhamento do Gabi-
nete de Higiene nessa Faculdade de Medicina da Bahia,
do controle eficiente do titular da cadeira e de seu dedi-
cado assistente, chefe do laboratorio, na fiscalizacdo
da parte cientifica, levam-nos a assegurar serem 08
processos mais praticos e de mais facil tecnica e com
que sempre obtivemos resultados satisfatorios, para a
dosagem da lactose no leite:—o processo classico de
Drx16¥s, do licor de FraniNe, e bem assim o de Cau-
ssk-Boxnans, tendo em ambos defecado o leite pelo
processo de CARREZ, '

¥1, 10
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1. QUADRO QE OBSERVAGOES

:1;003\.(:: Dovsdnde | - ‘g‘,‘::: " ?g',‘i‘ v Eﬁf’;}: ke '“: o
1 1,027 30°D 3.9 11,22 4,20
2 1,030 15°D 3,0 11,37 1,20
3 1,032 25°D 4,5 13,67 193
4 1,030 20°D 2,0 10,17 1,70
5] 1,028 20°D 4,2 12,31 1,00
6 1,029 17°D 4,2 12,56 1,10
‘ 7 1,029 18°D 4,0 12,32 n,20
8 1,030 16°D 3.9 11,97 0,23
9 | 1,032 15°D 4,0 13,07 1,90
‘ 10 | 1,027 20°D 4,2 12,06 1,90
3
29 QUADRO DE OBSERVAQOES
b N da Densidads Aeidez Llpidasoem ® Extrato siwo Lactnsg em
amostra | - em graos D grs- %o o g o, g3 %
11 | 1080 12D | 50 | 1377 | 460
12 | 1,029 12D 40 | 1232 | 6,10
| 13 1,032 17°D 3,5 12,47 5,10
14 1,028° 17°D 3,5 11,47 2.30
15 | 1,032| 15D 40 13,07 5,69
16 | 1,034/ 20°D 35 1297 | 5,10
17 1,031 18°D - 35 - 12,22 4,60
18 1,030 19°D 3,0 11.37 4,30
19 1,032 21°D 4,5 13,67 4,30
20 1,035 30°D 2,0 15,02 4,65
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3°. QUADRO DE OBSERVACOES

| R : Acide: Lipid Extrato bact
amnmln Densidade em g:'aozs D grls.“w:)m o:nr;n. |°./c: ;c;;x%/:m
21 1,026 23*D ’ 9,77 3,98
22 1,030 210D , 10,17 4,65

23 | 1,029 21°D
24 1,034 19°D
25 1,031 22°D
26 1,032 22D

1052 | 536
12,37 5,37
1162 | 337
12,47 | 5,00

-

~

Lo L0 90 L0 0O 0O B0 20 20 10
couumumto oo w

27 1,034 15°D , 13,47 4.70
28 1,028 15°D 11,47 5,60
29 1,032 24°D , 11,87 4,65
30 1,032 21°D , 11,87 4,40

e

4° QUADRO DE OBSERVAQOES

N da Acidez Lipidas em | Extrato seo Lactose em o
amostra Densidads em graos D gprs 9o em grs.-%, grs. oo
31| 1,032 20°D 2,9 11,75 4,90
32 1032 19°D 3,0 11,87 4,50
33 1,032 | 19°D 3,0 11,87 4,80
34 1,031 24°D 3,0 11,62 4,90
35 | 1,027 15°D - 3,0 10,32 3,80
36 | 1,022 12°D 7,5 14,77 4,00
37 1,033 15°D 3,5 12,72 9,20
38 | 1,034 15°D 4,5 14,17 4,60
39 | 1,033 20°D 4,0 13,32 5,20
40 | 1,033 20°D 3,5 13,72 4,90




5 QUADRO DE OBSEROA(COES

N. da Acidez lipidas em | Extrato sé |
amostra Deas dade em grao D lérs.so 0 e?r&r?rs,se:/qn Lacé;:’o "8:1
41 1.034 20°D 2,0 11,17 4.9¢
42 1,033 220]) 45 13,92 4 .90
43 1,033 200D 3,5 12,72 4,90
44 1,032 200D 4,5 13,67 4 .60
45 1,033 210D 44 13,%0 3,50
46 1,035 20°D 4.5 14,30 490
47 1,032 200D 3,5 1247 4.60
48 1,033 20°D 3.0 12,12 4,90
49 1,032 220D 2,5 11,27 7 3,50
a0 1,033 200D 3.0 12.12 4,60

6.0 QUADRO DE OBSERVAQOES

N Acidez Lipidas em Extrato séco Lactose om

amosg:a Dgnsxdade em pravs ] lérs. LI a;t grs. oo a;:;.",’:
51 1,032 20°D 4.5 13,67 490
52 1,035 23°D 4,0 13,32 3,10
53 1,027 180D 2,8 10,38 3,10
b4 1,027 190D 28 10,38 4,30
95 | 1,033 200D ;3,7 12,96 4,65
o6 |- 1,030 120D 50 13,77 6,67
b7 1,033 14°D 3,5 12,72 | 590
o8 1,033 180D 25 11,52 4,90
59 | 1,033 200D 2,5 11,62 5,20
60 | 1,033 | 200D | 35 13,72 5,10
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7.0 QUADRO DE OBSERVACOES

¢ Acidez Lipidas em Ixtrato sco | Lactose exl
:hst(i: Densidade em graos D g;rs ofy em grs 0o gis. /o
61 1,033 19°D 2,0 11,62 5,10
62 1,032 20°D 2,0 11,27 4,90
63 1,033 22°D 3,0 12,12 5,00

- 64 1,035 200D 3.4 12,62 4,30
60 1,033 20°D 3,0 12,72 4,90
. 66 1,033 19°D 4,0 13,32 4,90
67 1,030 21°D 2,0 10,17 4,40
68 1,029 19°D 4,2 12,56 3,90
69 1,032 21°D 4,0 12,52 4,90
20 | 1.033| 20D 3,5 12,72 4,90

' A
8.0 QUADRO DE OBSERVACOES :

N. da . Acidez Lipidas em | Extrato séco | Lactose em

amostra Densidade em graos D l'él's- %/ om p1s. 9/ grs. %o
0 . -

71 1,033 20°D 3,0 12,12 4,60
2 1,028 20°D 2,5 10,27 5,82
13 1,029 18°D 4,0 12,32 5,10
4 1,033 20°D . 2,5 11,52 4,90
75 1,027 20°D 2,8 10,33 5,20
76 1,032 18°D 3,0 11,87 4,50
7 1,032 15°D 3,0 11,87 4,40
78 1,030 16°D 2,0 10,17 4,65
79 1,034 16°D 3,9 12,97 5,10
80 1,032 18°D 4,0 12,31 4,90
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9.0 QUADRO DE OBSEROA(OES

79 —

e e R R R b
81 1.027 200D 3,0 11,22 4,2¢
82 1,032 210D 4,0 13,07 490
83 | 1,027 200D 1,2 8,46 4,90
84 1,034 190D 2,0 11,17 5,37
85 1,032 200D 3,0 11,87 4,65 °
86 1,032 21°D 3,5 12,47 4,00
87 1,030 120D 5,0 13,77 4,60
88 1,036 15°D 5,5 15,87 5,70
69 1,036 160D 55 15,87 5,82
90 | 1,036 320D 2.2 11.91 0,77
10.c QUADRO DE OBSERVACOES
. Acidez ipidas em Extrato s Lactose om
anlxlas:d:a Densilsde em grags 0 L;;rd;s % e:lt gtrs. é:/no aegtrussﬁ,’o
91 | 1,034 | 19D 3,0 12,37 5,50
92 | 1,04 24°D 3,5 12,97 5,20
93 1,0:4 200D 3,9 12,47 6,20
94 1,028 160D 25 10,27 6,20
95 1,031 210D - 3,2 11,86 6,90
96 | 1,032 200D 3,5 12,47 4,30
97 | 1,052 | 13°D 3,0 11,87 4,60
98 | 1,035 130D 3,0 12,62 | 4,90
99 | 1,024 150D 8,0 15,87 5,30
100 | 1,029 | 186D 6,0 14,72 5,30




— 80 —

11o. QUADRO DE OBSERVA(OES

K da ; Acidez lipidae it Lactose ¢
amostra Bensidade om ;raus D pggsa og:»“ Re;rnr;t;zlgfg . g?g zzlom
101 1,029 28°D 6,0 14,72 5,30
102 1,032 19D 20 10,67 4,60
103 | 1,034 16°D 2,2 11,41 .10
104 1,028 17°D 5,0 13,27 9,10
105 1,029 18°D. 4,7 13,16 4,00
106 1,026 19°D 4.0 11,57 5,30
107 1,029 20°D 2,5 10,52 4.60
108 1,032 24°D 3,0 11,87 3,30
109 1,031 25°D 3,0 11,62 3,80
110 1,036 30°D 3,1 12,99 4,60

120 QUADRO DE OBSERVA(QOES

¥ da Acidez Lipidas em Extrato seco Lactose em

amostra Der'?ldad' em graos [ é)m o/o em grs, /, grs. o/
| 111 1,033 30°D 2,2 11,16 4,10
112 [71°035 | 20°D 1,6 8,19 5,80
113 1,032 25°D 3.2 12,11 5,80
114 1,036 16°D 5,0 1527 | 5,60
115 | 1,028 16°D 3,0 10,37 9,20
116 | 1,032 20°D 3,5 12,47 ‘ 4,90
117 | 1,032 20°D 3,5 12,47 4,70
118 | 1,026 20°D 4,2 12,29 5,30
119 1,033 19°D 2,2 10,16 4,90
120 1,035 20°D 1,6 10,19 4,90
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. CAPITULO VI

CONCLUSOES

Nosso Codigo Sanitario, ainda em vigdr, (a des-

peito das inumeras modificagdes sofridas) em seu artigo
1654, considera integral todo leite que apresente as se-
guintes cifras analiticas:

Densidade a 4+ 15°C. . . . . 1.030a1.032

Gorduras em gramas. . . . . . 3.50
Extrato séco °/, . . . . . . . 1250
Extrato séco, sem gordura em grs.o/, 9.00
Lactose anhidra em grs. %" . . . . 4,00
Acidez em graos Dornic . . . . 15° a 20°

Do meticuloso empenho com ,que efeituamos nossas

observagges os algarismos obtidos leva-nos ds seguintes

ponderagdes:
PL11
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Densidade Nas 100 observacdes apresentadas de

paramos :

Cifra da Densidads Numeros de Amostras
1,022 1
1,024 1
1,026 2
1,027 .
1,028 b
1,029 6
1,030 : 10
1,031 4
1,002
1,033 ' 20
1,034 9
1,035 4
1,036 4

100 amosls zmahisadas

Pelo quadro acima se verifica que os nessos alga-
rismo de referencia 4 lacto-densidade, estio aquem e
além do estabelecido pelo Codigo, cujo limite inferier ¢
1,030, e o superiorl ,032.

Tendo encontrado 9 °/p de amostras com a densi
dade 7,027 e 10 °/o com a densidade 71,030, e bem assim
20 o/o com a densidade de 7,033 e 9 o/o com a densidade
de 1,034 poderiamos afirmar gque a densidade do leite,
expdsto ao consumo desta cidade, por varias circuns-
tancias, que ndo seria bportuno referir, ndo se restrinje
4s exigencias de nosso Codigo, por isso que oscila entre
1027 (isto € tres pontos abaixo do Codigo) e 7,034 (isto
é, 2 pontos acima do mesmo), sendo a cifra 1,032 a mais
frequente, porquanto deparamos 25 ,/o.
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Nem sempre, porém, que um leite apresenta uma
uma densidade inferior ao limite minimo do Codigo se
devera considerd-lo, para logo, — um leite improprio ao

COMNSUMO,

Torna-se imprescindivel efeituarem-se pesquisas,
outras, porqueum leite poderd ter uma densidade baixa,
por ser muito rico de gordura, como se verificard dos

~ quadros
leites maos.

abaixo, sem que

possam ser considerados

AMOSTRA N. 36
LEITE AUTENTICO (¥*)
Campo da Polvora, 10

Densidade . 1,022
Acidez. . . . .120D
Lipidas (Gordura) . 4,5
Glucidas (Lactose) . 4,00

(*) Leite autentico, isto e so-
mente de wma vaca,

AMOSTRA N. 99
LEITE AUTENTICO (*)
Caminho de Areia

Densidade . 1,024
Acidez . . . .15°D
Lipidas (Gordura) . 8

Glucidas (Lactose) . 5,37

. ll_; i 5 anos
(*) Da Raga mestiaq g parturicdes

AMOSTRA N. 100
LEITE AUTENTICO (*)

| Caminho de Areia
Densidade .1,029
Acidez . .28°D

Lipidas (Gr.ordur;as) . 6
Glucidas (Lactose) . 3,30

. 6
. .
(*) e Raga Turina { 3 parturi¢oes

anos
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Apresentando o leite, uma densidade que ultrapassa
o limite superior do Codigo (1,032) nem sempre, se trata
de leite magro, niio s6 porque o ilustre Krina fixava
em 7,033 o limite superior da densidade do leite nor-
mal, Macarnies Gonrs, em?,034 e Vinniers, CorLiw,
Favyorie em 17,040 como porque, pelo quadro abaixo,
ndo poderio ser considerados como tais, og leite, por nés
analizados, embora apresente densidade alta, uma vez
que oferecem uma cifra de gordura compreendida entre

3,0 e i),

Amostra |Densidade| Gord ura| Lactose | Acidez 0BSERVAGOES

N. 55 | 1.033 3,7 4635 120°D
57 | 1,033 3,5 | 4,9° |14°D = , .
65 | 1 033 35 4 90 200D Convém salientar
66 1‘033 4’0 4 o 190 D | que todos esses leites

| 70[1033| 35 | 49> |200D|sio de mistara, (%)

7911034 | 35 [510 |16°D |/(isioé,mistura de lei.
02 11,034 3,5 | 5,20 |24°D |te de diversas vaeas)-
93 11,034 | -35 |6,20 20° D '
88 | 1,036 3,5 | 5,7 15° D -

& ‘
Se € verdade que o batismo faz baixar a densidade
e a desnatagem a eleva, um leite poderad apresentar

(*) Dir-se-4 que os negociantes tenham acrescentado a esses
leites, expostos ao consamo, qualquer substancia graxa, capaz de
de determinar tais cifras? E o que resta 4 Saude Publica averiguar
intensificando a fiscalizagdo, porquanto em todo leite autentico que
lemos analisado em numero de 4 existe sempre a correlagio entre
a densidade e a gordura como se podera verificar das observagies.
apresentadas. '

¥

I“



uma densidade dentro nos limites legais, com aparencia,
portanto, de normal, quando, no entanto, se trata do
leite duplamente fraudado.

Na avaliagfio da densidade das amostras de leite,
constantes de nossas observacoes, a0 envés de aparelhos
de precisdo, a que temos nos reportado, anteriormente.
empregamos o thermo-lacto-densimetro de QURVENNE, obe-
decendo 4 seguinte tecnica, sob 4 orientagio do prepara-
dor, chefe do laberatorio da Cadeira de Higiene:

Tendo enchido %4 de uma provéta com a amostra do
leite, bem homogeneizado, 4 temperatura ambiente, mer-
gulhamos, cuidadosamente, o instrumento que flutuou
sem aderir ds parédes, da provéta. Em seguida, com
bastante aten¢fo adicionamos mais leite sem que é&le
atingisse 4s Bordas dessa provéta de pé.

Vinte minutos apés, procedida a no instraumenteo
a leitura, do numero que se via 4 tona do leite, retiramos,
imediatamente, esse aparelho para verificar a tempera-
tura do termometro, fazendo adevida corre¢do, com au-
xiiio das-«taboas resgectivas», por isso que, o leite apre-
sentava uma temperatura diferente de 150 (1).

Acidez —Para nos certificarmos do estado de c¢on-
servacio das amostras dos leites, analizados, dosamos a
acidez em fungdio do acido lactico, empregnado a selucao
alealina de Dorwic, no lacto-acidimetro desse autor
com a seguinte tecnica:

(1) Na falta de «Taboas» poderiamos lograr a densidade exata
aumentando de 1 para 5 graos a leitura feifa; essa correcio seria
aditiva sempre que a lemperatura f0sse superior a 150 a subfrativa
quando inferior.



— 86 —

Depois ;de preparado o aparelho, tendo colocado
no calice de vidro 10 c.c. (medidos comn uma pipeta gra-
duada) de leite bem homogeneizado, adicionamos;2 gotas
da solugdo alcoolica de ftaleina do fenol a 2 b, €
‘agitando bem o liquido, com um bastdo de vidro, pro-
cedemos a dosagem, com rapidez (porque a demora oca-
sionaria resultados muito altos,) deixando gotejar a
solugdo sodica, contida na bureta graduada automatica
até que o liquido apresentasse uma colora¢do rosea per-
sistente, o que denotava o fim da operagéo.

Em seguida procedemos a leitura sabendo que o
numero de decimos de c. ¢. dispendidos indicaria a acidez
do leite em graos D., os quais correspondem 20 decuplo
do péso de acido lactico por litro, porque o leite apre
sentando 150 D, per exemplo tera uma acidez equiva
lente a 1 & 50, de acido lactico por litro.

Na falta da solugio alcalina de Dorxic poderia
.conseguir o mesmo resultado empregando a solu¢do deci-
normal de soda-caustica, contanto que multiplicasse esse
resultado por @,9—como € costume se caicular em S.
Paulo. )

A razio de ser desse multiplicador — 0,9 — é que
sendo o péso molecylar do acido lactico — 90 —, tendo
utilizado um licér alcalino deci-normal e havendo em-
pregado 10 c.c. de leite, 0 pumero de c.c. desse licér
aumentado de seu decimo, exprimird em gramas, por litro,
a acidez do leite.

Na determinagfio da acidez das observagdoes —reiro
-defrontamos os se guintes resultados:

-
.
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L]

Acidez'em graos Do N. do amostras Acidez am graos DO N. de lmostral‘

12D 5 20D 31
137 2 21" 10
i4 1 25" 5
15" 12 23" 2
16 4 24" 3
17" 3 25" 1
18" 8 30" 2
19 10 32" 1

Pelo quadro acima constatamcs que a acidez das
amostras examinadas, variando de 120 D a 320 D fora 3
graos aquem do limite inferior e 12 gracs além do supe-
rior, estabelecidos pelo Codigo (150 a 20° D,Jem quanto as
mais frequentes cifras foram: '

150 D 12 °/°

y 18 D : 8 %
190'D 10 0/o

200 D - 31°,

21°D ' 10 %

E dentre élas mais eucoﬁtradiqa foi — 200 D— num
total de 31° 9/, (sendo 20 %/, em leites de mistura e
11 °/ em leites autenticos).

B

Do confronto dos resultados obtidos com'os leites
autenticog e os de mistura, verificamos que, em regra,
existe nos primeiros a correspondencia pela qual as
cifras de Aeidez crescem e decrescem na razio inversd
da Lactose, como se depreende do quadro abaixo.



LEITES AUTENTICOS

N.° (Amostra) ACIDEZ LACTOSE
56 120 D 6,67
12 120 D 6,10
97 130D 5,80
98 13°D 5,60
51 14° D 5,90
99 15° D 4,98
47 21D 3,50
25 220 D 3,37
52 230 D 3,10

No entanto, de referencia ao leite de mistura nao
ha correlatividade; por vezes a Acidez cresce com a
Lactose e vezes outras a mesma Acidez acusa umaserie de
cifras crescentes de Lactose como se poderd verificar nos

quadros abaixo-:

LEITES DE MISTURA

( Amb;;{r:; Acidez | Lactoss

5 200D | 4,00
81 20°D | 4,20
96 20°D | 4.30
47 20°D | 4,60
85 200D | 4,65

4 200D | 4,70
10 200D | 4,90
| 60 20° D | 5,10
39 20°D | 5,20

2 | 200D | 582 |

LEITES DE MISTURAS

( A:n-satrg; Acidez | Lactoss
36 | 122D | 4,00
2 15°D | 4,20
78 16° D 4.65
6 17°D | 4,10
h4 19° D 4,30
10 200D | 490
82 21° D 4,90
65 22°D | 5,00
92 24°D | 5,20
3 25° D | 4,38
20 30°D | 4,65




Lipidas. Nosso Codigo Sanitario, no § 10 de seu
art. 1654, exige para as «fiscaliza¢iio» possa considerar
um leite — sntegral—que éle apresente a quota mlmmq,(l)
de 3 grs, 50 o/o de gordura.

As lipidas do leite, (2) que ndo fazem parte das
substancias elaboradas pela glandula mamaria ¢ se ori-
ginam como as demais existentes no organismo do
hidrato de carbono, e gorduras introduzidas na econo-
mia interna pelas substancias alimentares ingeridas, sio
substancias de mér importancia para nossa alimentagio
ndo s6, pelo valor intrinseco, pois, além de seu papel
histogenetico, de uma funcéo protetOx a de sua condigdo
de elemerito de reserva e de uma ac¢io termica contra
os rigores do meio ambiente, gragas 4 sua oxidacdo no
meiabolismo organico, assegurando calor e energias
vitais, elas veiculam.substancias de grande valor nutri-
A, C'e D porque a vitamina —
B —~vem dlssolwda no lactoplasm '

Dai a 'llnpqr_tanela- sanitaria, isto é, o interesse

com que ndo s6-os higienistas como os sanitaristas fri-

(1) Havendo dois metodos para sua dosagem: poderais e volume-
tricos; o Codigo preferiu.os primeiros, por. serem mais exatos em
que pese menos rapidos.

(2). Que se encontram, em supensdo, nolactoplasma. sob 2
forma de pequenos corpusculos globulares, formando uma mistura
de varias substancias graxas, todas elas éteres neutros da gllcerma

Olema. .25 Y%,
_ - ‘ Palmitina 63 o/,
Sea composigdo: quimica, segundo HUGOUNENQ além de grande numero ! Buterina . 4 o/,
de acides combinados scb a forma de compdstos meutros 6: . . - ) Stearina . 3 %
Caproina. 3 %
Caprina . 29/,

FL 12



_papel na economia individual,
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H 17 A 1
sam a necessidade de numa figealizagho rigorosa e
eficiente para que as fraudes do leite ndo Ihe diminuam

a porcentagem dag lipidas, que exercein tio subido
- pois, a despatagem deter-

poderi. ser vendido como

mina um leite que somente '
alidgs ndo pode

leite magro para fins teraeputicos, 0 que
nem deve ser confundido com leste aguado. ,
Conseia da exigencia legal procedemos a a.vaha(;ao
das porcentagens das lipidas existentes nas diferentes
amostras examinadas, consta da observagoes apresenta-

das, em cujos quadro se verificam resumidamente :

Cifras analiticas] Numero de [Cifras analiticas Numero de

da gordura amostras da gordura amostras
1 gr. 20 1 3 grs. 70 3}

2 gr. 00 7 4 grs. 00 4

2 gr. 20 i 4 grs. 20 1

2 gr. 50 10 4 grs. 40 Tz

2 gr. 80 3 4 grs. 50 b
2gr. 90 1 5 grs. 00 )

3 gr. 00 19 5 grs. 50

3 gr. 20 1 6 grs. 00 1

3 gr. 40 1 7 grs. 50 1

3 gr. 50 23 8 grs. 00 1

Pelo quadro acima observamos que a porcentagen:
de gordu-i'a., por hoés obtida, nas diversas amostras ana-
lisadas (variando de 5 a 5 decimos) oscilam mais
comumente de 2, grs 50 (10 0/0) a 4, grs b T, °/o ) sendo
mais frequente a quota 3, grs. 50 (23 0/,°), que alids, €

- cifra minjma do Codigo.

—~e
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Encontrando, pois, cerca de BQ o/® de quota infe-
vior a3, grs 50 e 23/, de quota de 3, grs. 50, convird
salientar que tais algarismo néo recomendam & guali-
dade do leite exposto ao consumo desta Soteropole,
fraudado pela aguagem e pelo desnatamento, ou recursos
outros da improbidade de alguos negociantes do precioso
liquido fisiologico, & despeito da atuagio eficiente da
reparti¢io encarrogada ca fiscalizagdo do leite.

De referencia s quotas, que temos conseguido, nas
analises efeituadas, nas 100 primeiras observacoes apre-
gentadas, classificainos 08 leites examinados, como : infe-
rior todos que apresentava menos de 3, grs 50 0/,, regular
o que oferecia a quota de 3, grs. D0 a 3, grs. 90 o/, bom
quando acusava a porcentagem de 4, grs. a 4, grs. 90 e
otimo—se denunciava uma quantidade de lipidas de 5
grs. para cima, como demonstra o quadro seguinte.

Declarando a maneira por que ftemos. feito as
analises, escapa a NDOSEO objectivo, a critica dos inu-
J0eros processos, assas conhecidos: MARCHAND, SOXH-
BT, Borpas E TOUPLAIEN, Apa, Fouarp, MANGET €
Mazrion, MeiLLERES, LECOMTE, FroipEvaUx, RosE-GoT-
TLIEB, OSCHILER, HOUBERT, LixpET, QUESNEVILLE,

TriLpar-SavroN, BaBcock e GERBER para, alfim, pre.

ferir o melhor pela rapidez e precisdo.

Somos daquéles que reconhecem ser o Processo de
GersEg, aperfeicoamento do de Bascock tambem co-
nhecido pelo nome de processo acido butirometrico — ©
prefefivel. (1) .

{1) De Zurick (Suissa) se propagou pela Europa e atual
mente se valgarizou sendo universalmente adeptado pelos labora-
iorios bromatolggicos.
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" Ble ¢ baseado, na caramelizagdo da lactose pelo
acido sulfurico, que por seu turno provoca a dissolugio
da caseina, apds a sua precipitagio e determina a sepa-
ragio da manteiga pela centrifugagao, (2) permitindo
que ela escenda e sobrenade 4 superficie do liquido,
no butirometro. (3)

O butirometro aperfeigoado por GerBxk consta de
um reservatorio cilindrico de vidro, provido em cima de
uma de suas extremidades da um colo canelado, fechado
por uma rolha de borracha e na outra de um tubo fechado
graduado de 0 a 90, correspondendo cada divisdo (4)
a 1 grama do manteiga por litro (5). Antes de descre-
vermos a teduica, convém salientar os reativos.

a) Acido sulfurico, de densidade 1,820, (6) a 1;829
a temperatura 4 150 C.

) Alcool amilico incolor, de densidade 0,815 a
temperatura - 150 C. '

Teenica—Com uma pipeta (7) colocam-se no buti-
rometro, com certo cuidado, 10 c.c, do acido sulfurico
cuja-densidade nido pode ser mais haixe nem mais alta
que os limites referidos; em seguida adciona-se com

‘*(')2)Num pequeno aparelho, denominado;  acido-butirometro,

_de GERBER.

. { 83)Sdo . preferiveis og de escala chata ou de precisdo especial-
meate para os leites magros. '

(4 ) Essas divisdes ( iguaes ou diferentes, segundo o tipo ) sdo
convenientemente afastadas de modo a permitirem, fac¢ilmente, a
leitura® ndio: s6 dos graos como de fragBes.

(5) Acompanha o aparelho um centrifugader _automatico.

(6) Nio sdo acordes os autores em determinando o limite supe-
rior; uns limitam-no em 1,820, alguns.em 1,825, certos em 1,829 &
outros em 1,830. R

(7)Séra melhor um pipeta autematica.
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oda atenco, para evitar a mistura do liquido, 11 c. c.
de leite, medidos com g pipeta; por fim junta-se 1 c.c.
do aleool amilico, que devers correr lentamente pela
parede interior do instrumento, (1)

Reunidos os tres, fecha-se o aparelho com a rélha
de borracha, introduzindo-a tanto quanto possivel, e,
tendo envolvido o butirometro, devido a alta tempera-
tura desenvolvida e voltado de hoca para baixo agita se,
imediatamente para nio dar tempo que o acido, queime
o leite, mantendo firme a rolha com o polegar para
evitar desagradaveis acidentes.

A essa primeira agitacdo deve seguir breve repouso
que permita descer certa quantidade de acido, proce-
dendo-se depois nova agitacio, um segundo descanso
para que des¢a maior quantidade de acido, e, novamente
se agita até que tenha descido todo o acido. (2

Conseguido isso, volta-se o aparelho de bdca para

“cima e para baixo, algumas vezes, para que tudo fique

Bem misturado ; coloca-se o butirometro, alguns minutos
em banho maria a 60” ou 700 de rélha para baixo afim
de facilitar a ascen¢iio da gordura, finalmente, leva-se
ao centrifugador especial de GerBEr e depois nova-
mente a banho maria 4 mesma temperatura centigrado.

(1) Esta ordem de colocagdo das substancias pode ser alterada;
no caso, porém, de se colocar primeiramente, o leite recomendam:
os autores -que ao se juntar o acido e o alcool o butirometro devers
estar inclinado. o wheo

(2) Apos a agitagio, tem-se dissolvido a caseina, ¢o liquido
apresentara a dcsejada coloracio chocotate que indica a exatiddo
da quantidade de acido empregado.
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Retirado o aparelho o contetdo oferece duas colo-
ragoes: inferiormente—checolate—superiormente—afma-

relo—é a manteiga.
Empurradada a rolha, se a manteiga péo ficou um

pouco acima do 0, leva-se novamente, por dois minutos,
a0 banho maria; em caso contrario se ela se acha acima
de 0 o numero encontrado representard em gramas €
decigramas a porcentagem das lipidas do leite exami-
nado (1).

Assim, pois, 86 a coluna estiver, por ex, compre-
endida entre as divisoes 70 e 31, a quota de lipidas
gerd 70 — 31 =3, grs, 9 por cento ou 39 grs. por litro,

Sendo, portanto este processo, de facil tecnica, sobre
ser rapido, pois com trabalho de alguns minatos tém-se
varias observagoes, com resultados precisos, come sali-

entam Linper, GErar 6 BoNN GIRIBALDO € PELUFFO,
cumpre, nos para evitar justas censuras declarando que
calculamos a dosagem das lipidas gr. 0/6 pelo processo
de Bascock que tambem é excelente.

Com essa explicuiiva diremes como efeituamos a

avaliacio da quota de lipidas nas observagoes apresen-

tadas pelo:

(1) Todos esses pormenores de certo sdo indispensaveis e sua

omissdo ocasionard insucesso, a despeito da excelencia do me-
is fraco que 01,820 a caselna

todo. Além disso se © acido for mal
pio se dissolvera, se for mais forte que 1,829 como aconselham al-

guns autores, correr-se-4 0 caso de queimar-se o leite.
Outrosim o alcool amilico ndo sendo retificado nio dara resul-
tado; assim em qualquer das tres circunstancias desfavoraveis

ficara perdida a observagio.

T P G s ¥ RS
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Classificagao das anﬁostras analisadas de
referencias as LIPIDAS

p—
—_—

- 5 ‘ |
§.4d¢ £ (Lipidas em N.de | £ |Lipidas em
Ordem -;-: gl‘l:maS,"/o CLASSIFICAGHO Ordem g grgmas /o CLASSIFICAGD
1| 83 | 1,20 | Inferior | 26 25 | 3,00 | Inferior
2 4 | 2,00 « 27 129 | 3,00 |+ «
3122 | 200 < 28 | 30 | 3,00 «
4|24 | 2,00 « 29 | 32 | 3,00 «
5| 41 | 2,00 « 30 | 33 | 3,00 «
6| 67 | 2,00 « 31|34 | 3,00 «
71178 | 2,00 « 32 | 256 | 3,00 «
8 | 74 | 2,00 « 33 | 48 | 3,00 &
9. 80 (-2,20 « 35 | 50 | 3,00 «
10 | 91 | 2,50 « 35 | 63 | 3,00 o«
23 | 2,50 « 36 | 71 | 3,00 <
12 { 49 | 2,50 « 37| 76| 3,00 «
13 | 59 | 2,60 « 38 | 77 | 3,00 «
14 | 58 | 2,60 « 39 | 85 |'3,00 «
15 | 69 |"2,50 & 40 | 91 | 3,00 «
16 | 61 | 2,50 < 41 | 97 | 3,00 «
17172 | 2,50 L6 42 | 98 3,00 <
181721250 | ¢ 43 | 95 | 3,20 «
19 | 95 | 2,50 « 44 | 64 | 3,40 <
20 | 53 | 2,80 « 45 | 11} 3,50 Regular
21 | 55'1 2,80 « | 49 8| 350 <
29 | 75 | 2,80 | <. | 47| 13 3,50 «
23 | 31 | 2,90 < 48| 14 | 3,50 «
24 2| 3,00 « 49 | 16| 3,50 «
95 | 18 | 3,00 « 50| 17 | 3,50 K
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51 | 26 | 3,60 | Regular | 76 | 69 | 4,00 Bom
52 | 27 | 3,50 « 77 73 4,00 «
53 | 28 | 3,50 « 8 | 80 | 4,00 «
b4 | 37 | 3,60 « 79 | 82 | 4,00 «
55 | 40 | 3,50 ¢ 80 | 5| 4,20 «
56 | 43 3 50 x 81 | 6] 4,20 «
57 | 47 3.00 < 82 | 10 | 4,20 «
58 | 57 | 3,60 « 83 | 68 | 4,20 «
59 | 60 | 3,60 « 84 | 45 | 4,40 «
60 | 65 | 3,60 « 85 | 3| 445 «
61,| 70 | 3.50 « 86 | 19 | 445 «
62 | 79 | 3,50 « 87 | 38 | 4,45 «
63 | 81 | 3,50 « 8% | 42 | 4,60 «
64 | 86 | 3,50 « 89 | 44 | 4,50 «
65 | 92 | 350 1 - « 00 | 46 | 4,50 «

.66 | 9 3,50 « 91 | 51 | 450 «
67 | 96 | 3,70 & 92 | 11 | 5,00 Otimo
68 | 55 | 4,00 ¢ 93 | 20 | 5,00 ¢
69 | 7 | 4,00 Bom 94 | 56 | 5,00- «
0 9400 « 95 | 87 | 5,00 <
71 {12 | 4,00 « 96 | 88 | 5,50 <
2015 400 | < 97 | 89 | 5,50 ;
73 1 39 | 4,00 « - |98 |100| 6.00 L«
74 | 52 | 4,00 « 99 | 36 | 750 | e«
75 | 66 | 4,00 ¢ 100 | 99 | 8,00 «

RESUMO :
Inferior—44 ‘exemplares
Regular—24 »

Bom—23 » ’
Otxmo— 9
1.00

e :

e\
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Processo de Bancook (1) tambem se baseia na cara-
melizacdo da lactosé pele acido sulfurico (2) (na mesma
densidade de Gersrr), na dissolugio da caseina preci-
pitada e na ascensdo das lipidas 4 superficie do liquido,
ocupando as divisdes do gargalo das garrafinhas de
Bascock.

Fora pois a seguinte tecnica: colocamos 17,¢c.¢, 6
de leite, previamente homogenecizado, nas garrafinhas de
Bancotk, com uma pipeta graduada ; depois juntames
17 c.c,b de acido sulfurico com a densidade exigida.
agitamos, lentamente, para facilitara precipitacio e disso-
lugdo da caseina de que nos d4 conhecimento a eolo-
ragio chocolate (3) do liquido das garrafinhas que, em
seguida se leva ao centrifugador por espaco de 5 minutos.
Passado esse tempo adicim}amos certa por¢io dégua
quente & mistura das garrafinhas e levamo-las, novamente
no centrifugador, durante 2 minutos.

Depois desse segunda centrifugacdo juntamos mais
agua quente atéa divisdo existente no colo das garra-
finhas levamos, mais uma vez, ao centrifugador, ainda

(1) ()roamsacao da Amerjca do Norte, donde se espalhou por
toda parte.

(2) Porisso que oacido sulfurico do comercio, em geral possue
a densidade de 1,842, afim'de conseguirmos com a densidade dentro
nos limites exigidos, diluimos 905 c. ¢. do 4acido em 95 c. c. , dagua
fazendo essa mistura com todo cuidado, devido' 4 elevacio de tem~
peratura produzida. s

(3)Se ao envés o liquido apresentar uma co'loraqio rosea
indica insuficiencia de acido, ou densidade inferiorao limite minimo
(1,820 ) Se por acaso, o liguids enegrecer, rapidamente demonstra
dxcesso de acido on que &le possue nma densidade além do limite

- superior ( 1,829 ) que provocars a carboniza¢io do leite.
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pot 2 minutos, afim de provocar ascensio da gordura 4
parte superior do instrumento.

Isso feito procede-se a leitura, a verificagiio do nu-
mero de divisdes ocupadas pelas lipibas.

Para garantir resultados 'exatos ¢ indispensavel
trazer o centrifugador bem equilibrado ( tarado. )

Lactose. Nosso deliberado objetivo levou-nos a ten-
tar varios dos importantes processos conhecidos, que
visam dosar, no leite, a quota da lactina.
| Verificada a ineficacia do processo polarimetrico,
deixamos 4 margem os processos fisicos.

‘Dentre os processos quimicos, mais em voga, pre-
ferimos o metodo clasgico de Dexicfs para dosar o
acucar do leite pela redugdo do licor de FEnLING, € O
processo de Causse, — Bonwans, pela redugio do reativo
cupro — tartrico ferrociarnetado, tendo feito, em ambos,
a defecaciio das amostras de leite, pelo processo de
‘CARREZ.

Sobre serém os mais rapidos, geralmente aceitos €
apresentarem coloragoes definidas, independem de apa-
relhos complicados e de camara escura.

. Defgoacﬁo. — Num bdldo 100c. c.d e capacidade,
agitado constantemente, despejamos, na ordem indicada
abaixo, 8§ substancias :

.

Leite. . . . . . . ., . . . . 10e¢c c

Agua . . .. . . . . ., 40a 60c c
Ferrocianeto de potassio a 15,/0 . . . 2ec.e.

Acetato de zincoa 30% . . . , . , 2ec. ¢



Taboa de dosagem da lactose em 100 cc. de leite, em funcdo |
dos N cc. de solucio lactosada empregada (ao 1/10), para
reduzir 20 c.c. de licr Fehling. :

LACTOSE LACTOSE LACTOSE

N. C.C. | nidratass anhidrs | N-C.C. | biaratads anhiara | N.C.C. hidratada| anhidea
G 63,5 675 | 65 67 5 63.5

IT—OT n.c.c noegn, n.e. c, ne . n. ce.

®©

120 | 562 | 520 | 140 | 4,82
121 1557 | 524 | 141 [ 478 | 450 | 161 | 419 | 304
122 1553 | 520 | 142 | 435 | 447 | 162 | 4716 | 3’01
133 1 548 | 5,16 | 143 | 4,72 | 444 | 163 | 4114 | 389
241544 512 | 144 | 4,63 | 440 | 1611 | 411 | 387
1251540 [ 508 | 145 | 465 | 437 | 165 [ 409 | 384
126 1535 1 503 | 14,6 | 462 | 434 | 16,6 | 406 | 382
12T 531500 | 14,7 | 459 | 431 | 167 | 404 | 380

s

128 | 527 | 496 | 143 | 436 429 | 168 | 401 | 377

453 1 16,0 | 421 | 3,96

1291523 1492 | 149 [ 453 | 426 | 169 | 499 | 375
130 15,19 1 488 | 150 [ 450 | 423 | 17.0 | 497 | 573
1811515 1 484 [ 151 | 447 | 410 | 17.1 | 394 | 371
132 1511 | 481 | 152 | 444 | 471 | 172 [ 392 | 369
1831507 |1 477 | 153 |'441 |.4715 | 173 [ 390 | 367

4150314741154 |138 | 412 | 17,4 387 ] 3,64
135 [ 500 | 4,70 | 155 | 4,35 | #09 | 17,5 385 | 362
13,6 | 546 | 466 | 156 | 4,32 | 407.| 17,6 383 | 3,60
13,71 593 | 463 | 15,7 | 4,29 | 404 | 17,7 | 3'81 3,58
138 [ 589 | 4,60 | 158 | 4,27 | 4,01 | 17.8 3.79 | 3,56
139 1 585 | 4,56 | 159 | 4,24 99 1 17,9 | 3,77 | 3,54

vov e e e
-
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Ftaleina do fenol a 1o/’ . . . . . . 1 gbta
. Lixivia de soda, ao decimo, Q. 8. para ligeira colo
ragio rosea persistente.

Agda distilada. Q. S. para 100 c. c.

Apés haver misturado, bastantemente, as substan-
cias adicionadas, flitramos o liquido.

Como esse filtrado, que representa o leite diluido ao
decimo, enchemos a buréta graduada de Moxur, (1)
dotada de suporte proprio.

Redugéo, segundo Denisis.

Num vaso (ErLENMEYER) colocamos 10 e. c. da solu”
¢do A e outros tantos da solugédo B do licor de FxuLING,
previamente titulado, a 0,0635 de lactose anhidra.

Acrescentando um pouco d'agua ( no maximo 20
¢. C. ) para ndo deixarsecar o lzcor, levamos 4 ebuli¢iio
mdderada. (2 ) '

Porque depois de algum tempo, o licor ndo se re-
duziu comeg¢amos a dosagem da lactose, deixando cair,
primeiramente, uns 5 c. ¢. da solugéo lactosadae depois,
gota a gota, até o termino da operagéo, o que exige
muita’ atengfo.

Em se aproximando o fim, no liquido sempre em
ebuli¢fio branda, comecou a se precipitar o oxido cuproso,

em forma pulverulenta, determinando um deéposito. ver- -

melho, no fundo do vaso, emquanto o liquido apresentava
. /
uma tonalidade azul-escuro.

.

(1) Tendo, conforme aconselha ALrrepo LimA, eliminado,
quando preciso, a espuma por meio de papel de filtro,' depois de ha-
ver expelido, com cuidado, as bolhas de ar da parte inferior da
buréta. . ,

(2) Em banho de areia, que ¢ préferivel 4 tela para. proteger
os vasos de vidro. \

Fl. 13
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Quando a colora¢iio tendo variado do azul 4 cor
de tijolo, apés a adi¢io de mais algumas gotas comegava
a clarear, retiravamos, de quando em quando, o vaso
do fogo o inclinando-o com a bhoca para a direita, o
examinavamos 4 janela, evitando o reflexo de ceo, para
0 que recuamos, uns dois metros para o. interior, Nos
exames sucessivos verificamos, primeiramente, a orla
azul do menisco, depois a rosea e finalmente, incolor,
que denunciava a conclusio de operagio. (1)

Tendo verificado o numero de c. c. da soluciio lac-
tosada, existente na bureta, que foram necessarios para

.reduziros 20 c. c. do licor cupro-potassico, procedemos
o calculo da lactose anhidra (em cujo estado se acha
no estrato séco ) com a formula :

n n

Ne gr. ¢/ 10 %< 100 < 0,0635 635
oo =—

na qual —r—representa o numero do c. c. da solugio
lactosada que foram gastos para a descoloragde do lZcor.

No intuito de nos certificarmos da exatiddo do re-
sultado obtido, confrontavamos a taboa apresentadas
por Pourenc e Krine que fornecem ndo 86-a quota
da lactose anhidra como da hidratada.

Redugao segundo Causse - BONNANS

Tendo colocado numa capsula de porcelana 10c.c.

(1.)Deixando . cair mais uma géta (que se ndo. computa) =z

orla tomara coloracio amarela quando a -operacio ja estiver

concluida.

i i nim B F L
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/
/

da solugéc cuprica (1) — C'-, agpirados por uma pipeta
graduadsa a 10 c. c., outros tantos da solucfio de tartrica
alcalina (2)—T'—e mais b c. ¢. da soluco ferrocianeto de
potassio a 5°/, (3)—F—-, levamos essa mistura 4 ebuligéo.

Com auxilio dé uma bureta de Mour deixamos
entdo cair umas 4 a5 gotas de leite defecado, ou melhor
da solucfio lactosada dentro na mistura fervente que se
tornou de um azul mais intenso.

Continuando a-afuséo de novas gotas e a restabe-
lecer a ebulicao moderada, levando a capsula ora sob
a «bureta» e ora sobre o fogio electrico, verificamos
a muiianc.a de coloracio da mistura do azul ao verde
claro e deste ao pardo (4).

Havendo a mistura tomado esta ultima coloracéo,
procede-se a adi¢io de maig algumas gdtas, uma por
uma, para clarear o liquido; tendo, porém, obtido, esse
resultado néo colocamos mais gota alguma, porque se o
fizessemos, o'liquido tornar-se-ia, a principio castanho,
finalmente, escuro.

1) Soluglio cuprica—C--
" Sulfato de cobre cristalizado-—35 grs.

Acido sulfurico puro—5 c. c.

Agua distilada q. s.—1.000c. ¢.

(2) Solugao tartrico-sodica— T—

Sal de Seignette—150 grs.

Soda caustica (36* B)--300 c. c.

Agua distilada q.'s. p.--1000c. c.

(8) Solugao ferrocianica—-F—

Ferrocianeto de potassio---50 grs.

Agua distilada q. s. p.--1.000 c. c. ~

(4) Para que essas coloragbes tenham p maximo de nitidez
convém frisado que a soda empregada no -preparo do reativo ndo

. deve ser carbonatada;

M

¢
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Verificado o digpendio da solugdo lactosada, acu-
sido pela bureta, ofeituamos o calculo (1) mediante
a mesma formula ji empregada no outro processo.

Assim, sendo, sempre (ue o licor cupro-tartrice
apresentar um titulo —t— em presenga da lactose,
esse licor forrocianetado, em prosenga do mesmo agucar
deverd oferecer ¢ > 0,82, isto é os calculos podem
ser feitos como se fosse licor de FEHLING comum, mas
os resultados obtidos deverdo ser multiplicados por
0,82. ’

Como de referencia ao licor de FeuniNg, sempre
que, empregando o reativo de Bonwans, desejarmos
obter resultados de grande exatiddo ou precisio, deve-
remos titular, previamente este reativo com uma 80-
lucio da propria substancia pura, que se quer dosar,
procurando éonsegﬁir para a solucio condi¢des de
concentracfio, tio similares, 4s do liquido em que de
vae dosar aquéla substancia.

Na centena de observagdes efeituadas observamos.

Cifra da Lactose N. de Amostras
' em grs.

3,10

3,30

3,50

3,60

3,80 _
3,90 ,
4,00

4,10

OO0 e e e N

\

(1) Bonnans demostrou é&tc.
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4,20 3
4,30 5]
4,40 2
4,50 2
4,60 16
4,70 2
4,80 2
4,90 24
5,00 2
5,01 6
5,20 8
5,30 1
‘5,50 1
5,60 2
5,70 2
5,80 2
6,20 2
6,90 1

100 amostras amalisalas”

Pelo exposto dos algarismos colhidos, de referencia,

4 quota da lactose, existente no leite de consumo,

entre nos, conforme as observacoes arroladas, depre-

ende-se que éles, em geral, siio sempre superiores &

exigencia do—Codigo—fixada, em 4 grs.—, pois so-

mente 3%, apresentavam a mosma quantidade do

padrdo, nas demais a cifra: varioun entre 4 grs. 30 (500
e d grs., 30 (7°/,) sendo as mais frequentes 4 grs. 60
60 que deparamos 16/, e 4 grs., 90 que encontramos
24 o/,. ’
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Se procurarmos a media entre limites 4,30 e 5,30
encontraremos 4,80, e a calcularmos, porém, entre ag
cifras mais frequentes 4,60 e 4,90 obteremos 4,70.

Se a media da lactose, pois do leite exposto ao
ébnsﬁmo, entre nos, vscila, entre 4,70 e 4,80 ndo encon
tramos justificativa da mediocridade da exige’ncia‘de-
nosso Codigo, sendo, porque a Saude Publica, néo dis-
poe, ainda, de um processo rapido epreciso com que
pudesse a Fiscalizagdo do ‘leite estabelecer um padrio

mais alto.
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