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O LEITE

O leife é um liquido opaco, branco, ligeiramenfe doce,
segregado pelas glandulas mamarias dos mamiferos.

Constitue alimento primordial déstes animais emquanto
novos, entrando no regime alimentar de quasi todas as
doencas que flagelam o homem.

Deve fazer parte, também, da racdo dos adultos, pois
contém, sob forma facilmente digerivel, elementos essen-
ciais ao organismo. E7ainda um antidoto poderoso, pois
contrabalanca os efeitos nocivos do excesso de alimento
carneo.

As mil e uma utilizacBes do leite, tanto em culinaria
como na industria: preparacdo da nata, da manteiga e do
queijo, etc., tornam, éste produto valioso, base da alimenta-
¢do e economia de muitas exploragdes agricolas.

A venda do leite em natureza constitue, nos arredores
dos grandes centros de consumo e mesmo em pontos dis-
tantes servidos por faceis comunicacdes, um factor de
grande prosperidade para a exploragdo pecuaria.

E’ um dos principais ramos da actividade agricola na
maior parte dos paises, mais rendosa nos particularmente
férteis, para o que a Natureza concorre como poderoso
auxiliar.

Nas nagbes civilizadas apenas se exploram, pelo leite,
a vaca, a cabra e a ovelha; noutras partes do mundo uti-



liza-se, para alimentacdo, o leite de burra, égua, caméla,
réna e fémea do buafalo. Estas Ultimas espécies, no en-
tanto, produzem leite em pequena quantidade; entre nos é
utilizado o de égua e de burra para alimentagdo de crian-
¢as, por serem de composicdo semelhante ao de mulher e
muito ricos em substancias diastasicas.

CONSTITUIGAO FISICA E COMPOSICAO
QUIMICA DO LEITE

Fisicamente considera-se o leite uma emulsdo com-
plexa, onde ha corpos em dissolucdo e em suspenséo.

O leite é opaco, devido a presenga da caseina. A cOr
branca, especial (branco-leitoso), é originada, também, pela
caseina e matéria gorda, que se encontra em suspensao.

A sua densidade ndo pode ser expressa por um
namero fixo, em virtude da composi¢do complexa e varia-
vel que tem; no entanto, nos casos normais, oscila entre
1:029 e 1:033 a 15° c. Em casos anormais, a densidade
pode descer até 1:026 ou subir até 1:040.

O leite desnatado, a que se ndo tenha adicionado
agua, acusa uma densidade entre 1:033 e 1:037, pois
que, em virtude da nata ser mais leve do que o0s restan-
tes elementos do leite, 0 péso déste vai aumentando a
medida que a desnatagem se intensifica. E’, como se V&, a
densidade do leite um pouco superior a da agua, assim
como, também, o ponto de ebulicdo, que é em média,
101° c.

O leite, mesmo em perfeito estado de pureza, acusa
uma acidez de 1,5 a 2 gramas de acido lactico por litro,
verificando-se, porém, que o leite de cada animal tem uma
acidez propria, que serve de base para avaliar do estado
de salde do animal, pois aquela varia a ponto de se tornar



neutro ou alcalino o leite proveniente dos animais doen-
tes. Os alimentos tém, também, uma certa influéncia so-
bre a acidez.

No fabrico da manteiga e queijo, a acidez fornece
indicagbes sbbre a oportunidade das principais manipu-
lacBes.

O leite tem uma propriedade caracterisca, que é a da
coagulacdo e que consiste na solidificacgdo duma grande
parte da matéria azotada, a qual se aglomera e separa do
resto do liquido, arrastando, nas suas malhas, muitos glo-
bulos de gordura e sais. A parte sé6lida toma o nome de
codgulo (coalhada) e a liquida a de soro.

Este fendbmeno da coagulacdo pode dar-se exponta-
neamente, devido a presenca e accdo de alguns séres mi-
crobianos, especialmente o Bacferium ladis acidi.

O leite é um liquido organico e como tal relne todas
as condicdes de vida para as espécies microbianas.

Podemos apressar a coagulacdo do leite pela accéo
de certas substancias, tais como: o &lcool, o tanino, os
acidos, alguns sais, certas gémas, o aglcar em elevada
dose, as flores do cardo, da alcachofra, o suco de alguns
frutos e ainda pela acgdo das didstases ou fermentos solU-
veis, que se elaboram no organismo de diversas espécies
animais.

Destes, o mdis importante ¢ o fermento de Lab, que
existe no estdbmago de todos os mamiferos em quantidade
variavel segundo a idade.

No estbmago dos cabritos e vitelos, estes fermentos
encontram-se em elevada dose; por isso a industria déles
0s extrai para serem empregados na coagulacdo do leite
para o fabrico do queijo.

Todas as fémeas dos mamiferos, dao, depois do parto,
um leite mais ou menos abundante e valioso. Porém néo
exploramos, sendo apenas num pequeno numero de entre



elas, as fungdes mamarias; em todas as outras, essas fun-
¢bes sdo exclusivamente reservadas & amamentacdo *[dos
filhos e a secregdo lactea termina, naturalmente, jcom o
desmame.

Os animais reputados como o0os mais leiteiros sdo: a
vaca, a cabra e a ovelha. A vaca pode fornecer num ano
mais de 5 vezes o seu péso, em leite; a cabra, mais de 12
vezes e a ovelha 3 ou 4 vezes. Nas regifes onde se uti-
liza o leite de égua e burra, a producdo destes animais
nunca ultrapassa o seu péso.

O leite proveniente de qualquer espécie tem sempre a
mesma composicdo em relagdo a natureza quimica dos prin-
cipais elementos que o constituem. A quantidade desses
elementos é que se apresenta variavel, ndo somente entre
as espécies, mas sim também entre as variedades e ainda
de individuo para individuo. A estacdo e a alimentacao,
tém, igualmente, uma elevada influéncia sobre a composi-
¢ao do leite.

Como quer que seja, todos os leites contém, em pro-
porgdes variaveis, os seguintes elementos:

Matérias albuminoides, matérias gordas, matérias dias-
tasicas, lactose, sais minerais e agua.

Pelo quadro seguinte, que aponta percentagens mé-
dias, podemos avaliar a diversidade de composi¢Bes do
leite e bem assim do seu valor nutritivo aproximado,
apesar de que os numeros obtidos pelas analises diver-
gem muito.



COMPOSICAO DOS DIFERENTES LEITES

ELEMENTOS Mulher  Vaca Cabra  Ovelha Egua Burra
CaseiNa ... 2 4 4 5,50 2 2
Mai. gorda.... 4 4 3 5 3 2
LacfosSe. i, 7,50 5 5 4 5,50 6
S AIS i . 0,30 0,70 0,40 0,70 0,40 0,50
AQUAa s 86,20 86,30 87,60 84,80 89,10 89,50
Tofal . . . . . . . 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

MATERIAS ALBUMINOIDES

Sob o ponto de vista nutritivo, as matérias albumi-
noides tém uma elevada importancia e, englobadas num sé
elemento denominado Caseina, fornecem a indudstria da
gueijaria a substadncia fundamental. A sua natureza espe-
cial ndo é ainda bem conhecida. Embora os quimicos te-
nham revelado ja a existéncia dum certo nimero de corpos
de natureza albuminoide ou azotada, ésses corpos conser-
vam-se ainda debaixo da designacdo do elemento nobre, a
caseina.

No leite, a proporcdo das matérias albuminoides é
variavel; mas normalmente oscila entre 3 e 4 o/

A Caseina apresenta-se-nos sob duas formas: em sus-
pensdo e em dissolugdo. Duclaux considera ainda um ter-
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ceiro estado, o coloidal, isto é, um estado mucoso que,
por dialise, ndo atravessa um tubo poroso de porcelana e
fica em suspensdo na massa liquida.

A Caseina suspensa € aquela que, pelo repouso, de-
posita no fundo do recipiente que contém o leite e que
facilmente se deixa coagular pela ac¢cdo das substancias de
que ja falamos; é a que se utiliza para a fabricagdo do
queijo.

A Caseina sollvel s6 se consegue coagular pela adi-
¢do exagerada dum acido e pela ac¢do do calor até a ebu-
licdo; é com éste coagulo que se fabrica o conhecido re-
queijdo.

ELEMENTOS EM SUSPENSAO E EM DISSOLUGAO
NO LEITE DE VACA

LEITE DE VACA em suspersio  em Cioealigio
Matérias gordas. ... 3,22 -
LACTOSE ot - 4,98
Caseina 3,31 0,84
Fosfato de ¢ a | .o 0,22 0,14
Sais SOIUVEIS oo — 0,39



MATERIA GORDA

E constituida pelos globulos de gordura, de dimen-
sdes varidaveis e sem membrana, a presenga dos quais o
leite deve a sua cbr e o seu aspecto emulsivo.

N&o se distinguem & vista desarmada o0s pequenos
glébulos de gordura que, sendo mais leves, se mantém em
suspensdo no seio liquido; os maiores ndo excedem um
centéssimo de milimetro, em diametro. Aniigamente supu-
nha-se que estes glébulos estavam envolvidos por uma fina
membrana, a qual se rompia no actd da batedura, expli-
cando-se assim o interessante fendomeno da sua aglutinacgéo.

Tal, porém, ndo acontece, visto que a suposta mem-
brana que o microscépio nos mostra, ndo é mais que um
fenébmeno de refraccdo da luz, e a sua aglutinacdo pela
batedura, o resultado natural da tensdo superficial dos glo-
bulos gordos.

O estado liquido em que se encontra a matéria gorda
no leite, foi explicado por Duclaux como um fenémeno de
subrefusdo, igual ao que as vezes se observa na agua,
guando desce, sem se solidificar, alguns graus abaixo do
seu ponto de congelagéo.

A quantidade de matéria gorda que o leite contém
varia com a espécie e racga.

Nas espécies que exploramos pelo leite, é geralmente
minima na cabra, e maxima na ovelha; na espécie bovina
oscila entre 3 e 6 °/0.
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RIQUEZA DO LEITE EM MATERIA GORDA

RACAS Riqueza

em matéria gorda

Turina — portuguesa . 3,5
Jarmelo » 4
Holandesa — estrangeira 3
Schwitz » 4
Jersey » 5
Bretd » 6

LACTOSE OU AGUCAR DO LEITE

Normalmente os leites contém uma certa percentagem
de aclUcar, cérca de 4, que se denomina laciose. E’ um
hidrato de carbono e, como tal, tem elevada importancia
na alimentacéo.

Pela coagulagdo, a lactose ndo é arrastada; fica dis-
solvida no sboro, sendo déste que a industria a retira. Sob
a accdo dos fermentos, a lactose pode dar lugar, segundo
as circunstancias, as fermentacdes, alcoolica, lactica e bu-
tirica.

A fermentacdo lactica, a mais vulgar, é devida espe-
cialmente ao Baderium /adis addi, que transforma a lac-
tose em &acido lactico.

Todos nés conhecemos o fenémeno da falha ou des-
mancha, quando, nos dias quentes, o descuido abandona o
leite a uma temperatura favoravel a vida dos fermentos.
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SAIS MINERAIS

O leite de vaca contém cérca de 7 o/ de sais mine-
rais, que sdo 0S mMesmos que Sse encontram nos tecidos
animais.

De entre éles podemos apontar como principais: sais
de calcio, sdédio, potassio, manganés e ferro.

Os sais de calcio, que se apresentam sob a forma de
fosfatos, tém um papel importantissimo na formagdo do
esqueleto dos novos animais durante a amamentagao.

O fosfato de cal é o Unico elemento mineral que se
encontra em suspensdo no leite, existindo, no entanto, uma
parte em dissolucgéo.

O fosfato suspenso é arrastado pelas malhas da coa-
lhada, passando ao queijo.

SUBSTANCIAS DIASTASICAS

Estas substancias, ainda mal conhecidas, pois que, na
maioria dos casos, apenas se reconhecem os seus efeitos,
ttm o poder de, em pequenas doses, provocar efeitos ma-
ximos. Sdo fermentos de natureza quimica, aos quais &
atribuido um papel importantissimo na digestdo do leite,
sobretudo durante o aleitamento dos animais e ainda nos
vélhos e doentes. Encontram-se no leite, entre outros, os
seguintes fermentos: glicolitico, pépsico e tripsico, cuja
importancia é facil de reconhecer, pois as zimazes por éles
produzidas operam, na digestdo do leite, como o suco das
diversas glandulas do organismo.

Os animais novos ndo podem ainda elaborar e segre-
gar os fermentos precisos para a digestdo do leite, indo
aquelas zimazes suprir a sua falta.



14

Daqui se conclue que o agquecimento a temperaturas
elevadas, és quais as zimazes sdo destruidas, € nocivo ao
melhor aproveitamento do leite pelos organismos novos ou
fracos.

AGUA

Como vimos, a agua entra no leite numa quantidade
que pode ir de 84,80 "/o a 89,50 %.

No leite ainda se encontram normalmente certos ga-
ses, tais como: o anidrido carbdnico, o oxigénio e o azote,
0 primeiro em maior quantidade.

Em casos anormais, podem encontrar-se certas subs-
tancias aromaticas ou corantes, provenientes de medica-
mentos que se ministrem aos animais ou das forragens.

COLOSTRO

O colostro é o primeiro leite produzido pelas fémeas
apés o0 parto; é caracterizado por uma cdr amarelada,
consisténcia viscosa, sabor acre e coagula facilmente sob
a influéncia do calor. Contém uma percentagem elevada
de substancias albuminoides e sais minerais, mas é pobre
em acUcar.

Tem um grande poder laxativo e por isso é alimento
indispensavel aos recém-nascidos, provocando a limpeza e
excitacdo do tubo digestivo onde se acomularam matérias
durante o periodo de gestacdo. Este leite € improprio
para uso doméstico, ndo se devendo juntar aos leites
puros pois os levaria a coagular quando aquecidos. SO
passados 10 a 12 dias depois do parto se deve utilizar o
leite para consumo.
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DEFEITOS DO LEITE

Os defeitos do leite podem ser congénitos e adquiri-
dos; os primeiros sdo os que éle traz da glandula mama-
ria; os segundo sdo contraidos ca fora.

O leite pode apresentar-se aguado ou Vviscoso.

No leite aguado ou aquoso, a cOr é o branco-azu-
lado, significando fraca percentagem de matéria gorda.

Provém geralmente de fémeas novas ou fracas, de
pobre alimentacdo ou predomindncia de forragens verdes
com elevada percentagem de agua. Estes leites ndo sdo
prejudiciais para alimentagdo, mas tornam-se improprios
para transformar.

Ao contrario, o leite que se apresenta viscoso & im-
proprio para a alimentagdo, pois que, além do aspecto
gomoso, tem um gosto desagradavel.

Tem uma densidade elevada, que pode ir até 1:080,
e é geralmente o Micrococus lactis viscosi o causador
deéste defeito.

Pode ainda derivar de alimentos em mau estado, da
febre aftosa ou de doenca do Ubere.

Aqueles fermentos encontram-se nas vasilhas sujas,
nos tetos dos animais e ainda em certas forragens onde
vivem.

Em alguns casos o leite aparece-nos com o cheiro a
bedum e azedo.

A falta de asseio nos animais, estdbulos e utensilios é
a causa do aparecimento déstes cheiros, que tornam o
leite repugnante, outro tanto acontecendo & manteiga déle
extraido.

N&o sendo vulgar, pode ainda o leite apresentar o
cheiro do medicamento com que se esteja tratando o
animal.



Ao paladar pode o leite apresentar-se azédo, amargo
e salgado.

O g6sto azédo é um principio de alteracdo, tal como
0 cheiro do mesmo nome, e provém, também, da falta de
higiene, da influéncia de certos alimentos, de méas digestdes
e ainda do calor excessivo.

O gOsto amargo é resultante da alimentagdo ou medi-
camentos amargos, ingeridos pelo animal, do derramamento
de bilis em certas doencas ou ainda dum estado de gravi-
dez muito adiantado.

Emquanto ao go0sto salgado ndo é bem conhecida a
sua causa; presume-se que seja originado pelo regime ali-
mentar, pois quando éste muda, o defeito desaparece.

A cor do leite também pode apresentar defeito.

A cor rosada é quési sempre devida as forragens que
contém plantas corantes tais como: a ruiva tintureira, o0s
ranUnculos, gomos de choupo, etc.

Quando os tétos do animal estdo irritados ou a mun-
gicdo é muito violenta, as gbdtas de sangue que passam ao
leite, ddo-lhe igualmente a c6r rosada.

A cbr amarela e azul sdo consideradas alteragdes,
pois demonstram a transformacdo dos elementos do leite.
S&8o produzidas por micro-organismos ou fermentos que
se encontram no leite, o qual, por ser um liquido orgéanico &,
repetindo o ja dito, um meio propicio a sua multiplicagéo.

Sdo, pois, verdadeiras fermentacdes; e de entre elas
mencionaremos, como mais vulgares:

A alteracdo que da ao leite a c6r amarela observa-se
especialmente depois da fervura e é, em geral, devida ao
Bacillus synxanlhus. O leite, com esta alteracdo, ndo é
muito prejudicial & saude.

A cbr azul aparece nos leites que tém uma acidez
elevada e é devida ao Bacillus cyanogenus, dando a super-
ficie do liquido o aspecto do sabdo azul.
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Pode ainda o leite apresentar-se vermelho devido,
principalmente, a accdo do Micrococus prodigiosus.

A fermentacdo alcodlica consiste no desdobramento
da lactose em anidrido carboénico e alcool. Aparece as
vezes nos leites muito ricos em aglcar quando a sua tem-
peratura se aproxima de 30°.

Esta fermentacdo pode provocar-se em qualquer leite;
basta, para isso, adicionar-lhe algum aglicar com um pouco
de levedura de cerveja.

Quando assim provocada da lugar a bebidas alcodli-
cas, que certos povos utilizam para seu consumo.

A fermentacdo lactica, devida especialmente ao Bacfe-
rium lactis acidi, é a 'transformacdo da lactose em acido
lactico.

A principio nota-se um goésfo acido desagradavel e
por fim, em virtude da presenga déste &cido, produz-se,
por forma muito irregular, a coagulagdo da caseina. E’ en-
tdo que se diz que o leite talha, desmancha ou volta.

Este fendmeno observa-se sempre que o leite seja le-
vado a fervura e quando ja tenha algum acido lactico
formado.

O leite fervido logo ap6s a mungicdo, isto &, ainda
com a temperatura do animal, também é frequente talhar;
convém portanto deixa-lo arrefecer. Pode ainda o fené-
meno da talha ser devido a presencga do colostro, & influén-
cia de medicamentos e ainda de alimentos que contenham
principios acidos ou coagulantes.

A fermentacdo butirica segue-se a fermentagdo lactica,
provocada por um fermento especial que produz o acido
butirico, volatil e de cheiro muito desagradavel; é a ranci-
ficagdo da matéria gorda.

A fermentagdo puatrida ou amoniacal segue-se também
a fermentacdo lactica e caracteriza-se pela putrefaccdo da
caseina.



ANALISE DO LEITE

EXAME MICROSCOPICO

Se observamos ao microscopio uma goéta de leite, no-
taremos um grande numero de glébulos de gordura, de
forma arredondada'e de tamanho variavel, medindo desde
um milésimo até um centésimo de milimetro de diametro.

Fig. 1— Ao microscopio dislinguem-se glébulos

de gordura de varios famanhos

Encontram-se, também,
uma série de micrébios,
coécus, bacilus, vibrides,
oidios, e penicilios, uns
aerobios, outros anaero-
bios, isto é, vivendo com
ou sem auxilio do oxi-
génio.

Todos estes pequenos
séres proliferam com tal
rapidez, quando a tempe-
ratura lhes é propicia
que, emquanfo o leite ao
acabar de ser mungido
apresenta sornente alguns
milhares de séres por cen-

timetro cubico, ao cabo de vinte e quatro horas chega a
conter mais de oitocentos milhdes de micrébios no mesmo

volume.

Cada um déstes agentes tem o seu trabalho de decom-
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posi¢do; uns desdobram o aglcar do leite em alcool e ani-
drido carbonico, outros provocam, como o coalho, a coa-
gulacdo da caseina. Os bolores destroem o acido lactico,
tornando o meio neutro ou mesmo alcalino.

A matéria gorda ranga e produz o acido butirico.
E , pois, como se V&, o leite, um liquido eminentemente fer-
mentiscivel, povoado de infinitamente pequenos, cuja accédo
destruidora é bem clara.

A sementeira déstes micrébios é feita, como ja disse-
mos, pela falta de asseio do Ubere, pelas maos dos vaquei-
ros, pelos utensilios e também pelo ar.

Desde ja fica compreendido que, para conservarmos
um leite durante algum tempo, é absolutamente indispensa-
vel um rigoroso asseio em todas as operacdes.

Ao lado déstes maus micrébios aparecem também os
microbios patogénicos extremamente perigosos, tais como
os bacilos da tuberculose, da febre tifoide, da variola, febre
aftosa, colera, etc.

A infeccdo do leite & por via de regra, causada pelo
estado doentio do animal;, e como as doengas déste se
podem transmitir ao homem, torna-se sempre perigosa a
alimentacdo com leite proveniente de animais suspeitos ou
de que se ndo conhece a origem.

Se bem que a fervura roube ao leite algumas das suas
melhores qualidades, € o Unico recurso em casos tais.

A mortalidade infantil ocasionada pela meningite
tuberculosa, pelas infeccdes intestinais, peritonites, etc.,
e> na maioria dos casos, originada pelos leites infec-
tados.

O leite cru para alimentacdo de criancas deve ser
proveniente dum estdbulo higiénico e onde semestralmente
as vacas sejam tuberculinizadas.

O exame microscopico pode ainda revelar-nos a pre-
senca de pus, deixando ver uns glébulos que se ndo con-
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fundem com os de gordura, por serem regulares e por ndo
se dissolverem no éter.

Os glébulos de sangue também se diferenciam pela
sua lorma achatada e cOr acastanhada.

Para a verificagdo das adulteragbes, pode o micros-
copio ser um bom auxiliar, pois nos revela a forma e a
coloracdo dos elementos que se encontram no leite.

I

Fig. 2 — Ter-
1dn&io

Quando é&ste se nos apresenta com poucos
globulos de gordura, podemos suspeitar de uma
desnatagem ou adicdo de agua. No primeiro
caso terdo desaparecido os glébulos grandes de
gordura e no segundo serdo em menor percen-
tagem.

DENSIDADE

Como ja dissemos, os leites normais acusam
uma densidade entre 1:029"e 1:033, que facil
nos é verificar por meio de um areémetro es-
pecial.

O mais pratico é o termo-lactodensimetro,
que é um areémetro conjugado com um termo-
metro como se V& na figura. Tem uma escala
graduada de 1:018 a 1:040. Com o auxilio de
uma proveta faz-se a pesagem do leite que, a
temperatura de 15° centigrados, dara, pela lei-
tura junto a superficie do liquido, a sua den-
sidade.

Pode, porém, o leite ndo estar a 13° o que
se verifica pelo termémetro do termo-lactodensi-
metro; se tor superior ou interior aos 15 so-
frerd, o numero lido na escala graduada, uma

correccdo de um grama por cada 50 de temperatura
abaixo ou acima do termo médio. Se a temperatura for
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superior a 15° junta-se; se for inferior subtrai-se. Assim
por exemplo: o lactodensimetro marca 1:028 e a tempera-
tura é de 25°: a densidade verdadeira sera 1:030, o que
indica um leite puro; se a densidade fér 1:029 e a tempe-
ratura 50, o péso verdadeiro seria 1:027, o que nos leva-
ria a considerar o leite aguado. A tabela, que sempre
acompanha o instrumento, indica as correc¢Bes a fazer
para todos 0s casos.

Podemos ainda usar outra formula, que nos da mais
aproximagdo que a antecedente.

A diferenca de temperatura achada multiplica-se por
0,2 e o resultado soma-se ao numero lido no densimetro,
se a temperatura fér superior a 15°; e subtrai-se se fér o
inferior.

1-° Exemplo :

Densidade 11d @ ..o 1:030
Temperatura 18°
Diferenca de 15 para 18° 3°
3X 0,2= 0,6
1:030

0,6

Densidade exacla . . . . 1:030,6
2.° Exemplo:

Densidade. 1:030
Temperafura 10°
Diferenca de 10 para 15 °... 5°

02X 5°= 1°0

Densidade exacla . 1:029,0
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Devemos ter presente que s6 passadas trés horas apés
a mungicdo se deve fazer o ensaio da densidade, assim
como se ndo deve deixar encostar o instrumento as paredes
da proveta e ainda fazer a leitura s6 passados cinco
minutos.

A prova da densidade s6 pode reconhecer a falsifica-
¢do do leite puro pela adicdo de agua, pois que, se o leite
for ao mesmo tempo desnatado e aguado, o lactodensime-
tro deixa-nos iludidos.

E’ bem de ver que se retirarmos ao leite, por desna-
tagem, alguma nata, aumenta a sua densidade, em virtude
de termos retirado o elemento mais leve (a nata) cuja den-
sidade regula por 950, ao passo que o leite desnatado
acusa cérca de 1:040.

Se juntarmos &gua simples ao leite desnatado, éste
baixard de densidade, que se pode regular até ao termo
dos leites puros: 1:029 a 1:033.

Esta dupla fraude s6 pode ser verificada pelo dosea-
mento da nata, pela percentagem de gordura ou pelo
extracto séco; porém, éste Ultimo ensaio pertence jA mais
ao campo do laboratério. Existe ainda um processo bas-
tante rapido e simples, utilizando um aparelho denominado
pioscépio. Consiste num pequeno disco de vidro assente
sbbre uma placa com sectores coloridos. Uma gbia de
leite lancada s6bre o vidro, fazendo a comparagdo com a
cor do disco que mais se lhe aproxime, dar-nos-a a per-
centagem de agua adicionada, com uma aproximacdo bas-
tante para podermos suspeitar dos leites com mais de um
décimo de agua adicionada.
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DOSEAMENTO DA NATA

No leite, quando abandonado a si préprio, comega
por dar-se a separacdo de alguns dos seus elemento, pois,
como ja ficou referido, alguns se encontram em suspensao
e outros em dissolugdo. A matéria gorda, especialmente,
como mais leve, arrastando uma pequena parte dos outros

elementos, ndo tarda a vir a superficie, for-
mando urna camada mais ou mMenos espéssa,
consoante a riqueza daquele leite em gordura;
aproveitando esta particularidade, podemos
ajuizar do seu estado de pureza, provocando
aquela separacéo.

N&do é esta, porém, a forma mais racio-
nal de avaliar a pureza ou valor dum leite,
porque as circunstancias que influem na sepa-
racdo da nata sdo de tal modo variadas, que
os resultados obtidos s6 dédo leves indicios,
gue ndo sdo mais que ponto de partida para
outros ensaios mais exactos. Basta que a
temperatura seja irregular, para que a subida
da nata seja irregular também. Nos Ileites,
transportados com movimentos bruscos, que
provocam uma certa homogeneizacdo, iam-
bém ndo nos ddo indicagbes seguras os apa-
relhos para medir a nata ou creme, ou sejam
0s cremoémetros.

neo

A percentagem de nata nos leites é bastante variavel,
podendo ir de 8 °/0 a 15 % i porém nos casos normais

oscila entre 10 % e 12 %.

Podendo, portanto, um leite acusar 6 % de nata sem
ser desnatado ou aguado, ou 15 % sem adi¢do de subs-
tancias estranhas, as indicacBes do cremometro, tanto para
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verificagdo de fraudes como para riqueza do leite, sdo in-
suficientes.

CREMOMETRO CHEVALIER

Consiste nuraa simples proveta graduada de 0 a 50,
onde se introduz o leite até ao trago zero. Passadas 24
horas de repouso, em lugar fresco, faz-se a leitura, cujo
namero da a percentagem de nata; cada divisdo da 1 de
nata para 100 de leite. Como as indicacGes déste instru-
mento sdo muito faliveis, o aparelho esta, ja hoje, quasi

posto de parte, recorre-se a centrifugacdo, que da resulta-*
dos mais exactos.

CREMOMETRO CENTRIFUGO

Consta de uma arvore central onde estdo fixadas va-
rias caixas-tubos, as quais é dado um rapido movimento
de rotacdo por meio de uma ma-
nivela ou tambor com correia,
conforme o tamanho do aparelho.
Introduzido o leite em tubos de
vidro apropriados, denominados
butirémetros, tubos que tém uma
escala graduada, faz-se a centri-
fugagdo durante alguns minutos,
colocando-0s nas caixas com a
parte da escala voltada para o
centro, pois que a nata, sendo
Fig. 4 — Cremémetro centrifugo mais leve, para ali se dirige.
Este aparelho presta grandes
servigos nas cooperativas leiteiras, onde o leite dos socios
é valorizado consoante a percentagem da nata.
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DOSAGEM DA MATERIA GORDA

O conhecimento da percentagem da matéria
gorda nos leites é o ponto de partida para todas
as operag0es, tanto da industria de lacticinios como

de fiscalizac&o.

O queijo e a manteiga tém as suas qualidades

ligadas a percentagem da matéria gorda.

Sob o ponto de vista alimentar, éste elemento
tem uma elevada importéncia; por isso considera-se
falsificacdo a desnatagem do leite ou a adi¢do de

agua.

Todos os leites, como ja vimos, tém uma certa

guantidade de gordura, que varia de es-
pécie para espécie e de animal para ani-
mai. N&o pode pois marcar-se, com pre-
cisdo, um ndmero que nos sirva de base
sélida para a verificacdo de fraudes.

A lei considera como pobres os
leites com menos de 3 o/ de gordura,
ndo os admitindo a venda como leites
inteiros.

Sabemos muito bem que certos
animais ndo produzem leite com 3 %
de gordura, ndo podendo, neste caso,
considerar-se, tais leites, como falsifica-
dos; mas sdo, para todos os efeitos,
leites pobres. A alimentacdo deficiente
é muitas vezes a principal causa das
iracas percentagens de gordura; por-
tanto ha que alimentar racionalmente
as fémeas leiteiras.

fig

. S—I. Ucio-bufiré-
metro Marchand;
2. Dosagem da gor-

odrim © ladotrti

O conhecimento da quantidade do elemento de que
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vimos tratando é ainda ponto basilar para a selec¢do dos
animais qué exploramos. Nas regifes onde o leite se vende
em natureza, ndo nos interessa uma elevada percentagem
de matéria gorda: basta que atinja o fixado por lei ou
pouco o ultrapasse; o objectivo é a quantidade de leite.
Mas onde éste seja utilizado para o fabrico de manteiga, ¢é
0 quantitativo em matéria gorda o que mais deve interessar.
Tendo noés duas vacas, uma que produza 4:000 litros
de leite por ano com 2,5 °/0 de gordura, e outra que dé
3:000 litros com 4 %, esta Gltima é muito mais lucrativa
gue a primeira, pois que O ren-
dimento em manteiga sera supe-

rior em mais um quarto.

Podemos empregar dois pro-
cessos para dose ar a matéria
gorda. Um, de pouca preciséo,
mas ao alcance de todos, é o
do lacto-butirémetro de Mar-
cha nd; outro, mais rigoroso,
mas de aparelhagem mais dis-
pendiosa, é o do Butirémetro
centrifugo de Gerber. O pri-
meiro compde-se de um tubo de
vidro dividido em trés partes
iguais, cada uma com 10 centi-
metros cubicos; a parte supe-
rior é dividida em décimos de
milimetro para facilitar a leitura.
Servimo-nos, déste aparelho, do
o e o e seguinte modo : Comegamos por

deitar 10 centimetros cubicos de
leite a examinar dentro do tubo, isto é, até ao primeiro
traco; em seguida juntam-se duas ou trés gbétas de lixivia
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de soda ou potassa caustica (*), depois do que se enche
0 tubo, até ao segundo traco, com éter a 66 . Rolha-se
e agita-se, voltando-
-se a encher com
alcool a 90° até ao
ultimo trago. Depois
agita-se novamente e
introduz-se o tubo
numa vasilha que
contenha agua a 46°;
deixa-se reROUS&r um Fig. 8-~ Centrifugador para doseamento
pouco. A matéria da gordura do lIcite
gorda ndo tardaa
sobrenadar na cémara graduada, permitindo a ei ura,
cada grau representa 2,33 de gordura, por li ro, mas
como a subida da gordura é incompleta, taz-se uma cor
reccdo juntando
ao produto'o
ndmero cons-
tante 12,60.
Assim, por
exemplo: nos
teriamos lido
12 divisodes;
12X2,33 =
27,96 + 12,60
= 40,56, gra-
i ) mas de gordura
Fig. 9 — Centrifugador com tampa R R
por litro de leite.

Por cento bestara dividir por dez e terens 4,05 /,

Este aparelho, apesar da sua simplicidade, da resul-

(I) 3 gramas de soda para 8 gramas de agua.
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tados bastante aproximados, e, em virtude da modici-
dade do seu custo, é de aconselhar onde quer que haja
uma vaca.

O butirémetro centrifugo de Ger-
ber consta de duas partes: o butiré-
metro e o centrifugador.

O butirémetro é um tubo de
vidro, como se Vvé& na figura, com
uma parte bojuda e outra estreita e
graduada, representando cada divi-
sdo 1 °/0 de péso de matéria gorda.
O centrifugador é, como também se
vé na figura, um prato munido de
tubos, ao qual se da um movimento
de rotagdo bastante acelerado, por
meio de manivela ou correia, con-
forme o tamanho. Constroem-se
muitas variantes déste aparelhoj
desde 2 tubos a 12, uns descober-
tos, outros protegidos por tampa
de folha.

Necessitamos, para fazer o en-
saio, ter a mdo mais o seguinte:
uma pipeta graduada, um frasco
com acido sulfdrico de densidade
1,820, um pequeno frasco com alcool
amilico de densidade 0,815, e mais

Fig, 10 — Pipetas para medir dAuas pipetas, uma para cada um
ieife, a, addb sulfurico, Jéstes reagentes.
alcool amilico, c.

Disporemos também de um ba-
nho-maria, que com facilidade se improvisa. Opera-se do
seguinte modo :

Lancamos dentro do butirometro 11 centimetros cubi-
cos de leite, medidos com rigor, e juntam-se-lhe 10 centi-
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metros cUbicos de &acido sulfdrico, deixando cair o &acido
da pipeta cautelosamente.

Na maioria dos casos sucede que o leite coagula na
parte mais estreita do butirémetro, sendo dificil a disso-
lucdo do coagulo, e tanto mais quanto menor for a pra-
tica. Podemos, sem inconveniente, inverter os liquidos,
isto é, lancar primeiro, no butirémetro, o &cido sulfirico
e depois, cautelosamente, gbéta a gbta, o leite, o que fara
desaparecer por completo aquele incon-
veniente. Agita-se com cuidado até es-
tar toda a casefna dissolvida, abrindo
de vez em quando a rdlha, que deve
ser de borracha, para dar saida aos
gases que se formam.

Antes de ir para o centrifugador,
adiciona-se um centimetro cubico de
alcool amilico, e rolha-se perfeitamente.

Nas caixas do centrifugador introdu-

zem-se 0s butirbmetros com a parte

graduada para o centro; convém sem-

pre fazer mais de um ensaio, para con-

trolar e equilibrar o aparelho. Fazendo

girar o centrifugador com grande velo-

cidade, ao cabo de alguns minutos €s- g 11— Modo de fazer
tara feita a separagcdo da gordura do @ leitura do butirdmetro
resto do liquido. No inverno e para

0s principiantes, que deixam perder o calor que se pro-
duziu no butirometro, torna-se indispensavel introduzi-los
em banho-maria a 70° durante 3 minutos, operacéo
esta que se repete ao retirar os butirémetros do centri-
fugador.

Para fazer a leitura, retiram-se os butirémetros com o
méaximo cuidado, sempre com a parte mais estreita para
cima, e, com o auxilio da rélha, apertando ou aliviando,
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faz-se coincidir a coluna da gordura com o zero da escala,
lendo, em seguida, as divisdes'e subdivisdes.
Tendo noés lido quatro divisGes e mais duas subdivi-

% *

JL \

"i-lyw

Fig. 12 — Fases su-
cessivas da dosa-
gem da matéria
gorda por meio do
butirémefro

gue a amostra
deve ser muito
pensdo estejam

sfes e meia, o leife conterd 4,25 °/0 de
gordura.

Como a aderéncia da gordura as pa-
redes do tubo é bastante acentuada, é
conveniente fazer a leitura pela parte mé-
dia do menisco.

A tigura n.° 12 mostra, esquematica-
mente, as fases sucessivas da dosagem da
gordura no leite com o butirémetro de
Gerber.

A contar de cima para baixo, no pri-
meiro e segundo esquema, Vvé-se 0 modo
de absorver o leite por meio da chupeta
ou pipeta e ainda como se langa no buti-
rometro; a absor¢do do é&cido sulfurico e
do alcool amilico e o seu langamento no
mesmo aparelho executa-se da mesma
maneira.

O terceiro e quarto desenho do es-
guema mostram como se deve agitar o
butirometro. O quinto a sua colocagdo
no centrifugador. Por dltimo o sexto o
modo de fazer a leitura.

Conjuga-se, com éste Ultimo esquema,
a figura 11.

Embora seja intuitivo, convém recordar
de leite destinada a éste ensaio, e outros,
bem agitada, para que 0s corpos em sus-
perfeitamente distribuidos em toda a massa

liquida. No doseamento da gordura, esta indicagdo tem a
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maxima importancia, pois que se introduzissemos a pipeta
num leite que estivesse em repouso, a matéria gorda seria
absorvida em pequena quantidade, visto ocupar a parte
superior.

DETERMINAGAO DA ACIDEZ

A determinacdo da acidez leva a conhecer um ele-
mento de muita importancia para quem compra leite para
revender ou para o fabrico de manteiga e queijo.

O leite puro, fresco e bem conservado, tem 16° a
20° Dornic de acidez, que é proveniente da' presenca
dos fosfatos &cidos.
A elevagdo do grau
de acidez que se pro-
duz rapidamente nos
leites sujos, e lenta-
mente em todos o0s
leites, é devida em
especial ao desen-
volvimento do &cido
lactico. O tempo de
incubagdo que um
leite necessita até
gue se manifeste uma
elevagdo do seu grau
de acidez, é de 3 a 8
horas quando o leite
for mantido a temperatura de 35 graus, ao passo que a
temperatura de 10 graus podem passar 50 a 60 horas
sem que tal se dé.

O leite mungido com asseio conserva a sua acidez
baixa, pelo menos trés a quatro vezes mais tempo que o
leite sujo.

Fig. 13 — Acidimefro de Dornic

)t CMm e



32

A acidez dos leifes destinados ao fabrico de man-
teiga é de capital importancia para a marcha da fermen-
tagdo das natas, Em queijaria € um elemento que também
se ndo pode desprezar, pois a ac¢cdo do coalho depende,
muito especialmente, do grau acido que o leite contenha.
Com rigor, a quantidade de coalho s6 pode ser marcada
em presenca do grau acido do leite.

O leite oferece ao papel de tornesol uma propriedade
especial; cora ligeiramente de azul o papel vermelho, e de
ligeiramente vermelho o papel azul.

Usam-se para determinar a acidez do leite, os acidi-
metros, sendo o mais generalizado o lacto-acidimetro
Dornic.

Este instrumento
compde-se de um tubo
de vidro graduado, ter-

~H) minado inferiormente
por uma torneira ou
tubo de borracha com pinca conta-gotas;
cada divisdo corresponde a um grau, isto
é, um decigrama de &cido lactico por
litro. Urna pipeta para dez centimetros
cubicos, um frasco com solucdo de soda
caustica (4,445 em agua destilada para
fazer um litro), um conta-gdtas com solu-
¢do alcodlica de fenolftaleina a 2 o/ e
Fig. 14— Balanea  m tubo de ensaio, completam o instru-
para leife
mento.
O tubo graduado pode vir munido com um suporte
e frasco com borracha para encher automaticamente.
Medem-se dez centimetros cubicos de leite da amostra
bem homogeneizada e langam-se no tubo de ensaio ou
numa capsula, adicionando-lhe cinco gotas de fenolftaleina.
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Estando o tubo de vidro graduado, bureta ou galheta,
cheio de solucdo de Soda, vamos deixando cair géta a gbta
sdbre o leite esta solugdo até que tome a cOr rosada. Sus-
pendemos a operacdo para agitar fortemente o tubo de
ensaio até desaparecer a cOr rosada. Nova adi¢do de
sol