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Entre as numerosas e variadas falsificacbes que o
leite pode sofrer, uma sobressai pela sua extraordi-
naria freqUéncia e importéncia: a molhagem do leite,
isto é, a sua falsificacdo por adicdo de agua.

Desde a adicdo de substancias antisépticas que, tais
como o &cido salicilico, o borato de sodio, a 4gua oxi-
genada, o formol, etc., permitem, pela sua acc¢do espe-
cifica, uma maior conservagdo do produto;

Desde a juncdo de substancias alcalinas que, como
0 bicarbonato de soédio, permitem saturar os acidos
nele produzidos, retardando a coagulagdo e portanto
permitindo momentaneamente a sua venda;

Desde ainda a subtracgdo, total ou parcial da parte
butirosa que, devido a sua menor densidade se vem
acumular a superficie, tornando-o desta forma um pro-
duto alimenticio de muito menor valia, até a pasteuri-
zacdo ou aguecimento do leite que, com o intuito de
Ihe destruir a maior parte dos gérmens, o transforma
em leite cosido de menos facil digestdo, é sem duvida
a molhagem do leite a sua falsificagdo mais importante
e frequente.

A frequéncia desta falsificacdo advem-lhe de ser um
produto necessario e indispensavel ao homem. Indis-
pensavel na primeira fase da sua existéncia de que éle
constitui o alimento exclusivo, é-lhe necessario na
velhice e em muitos estados morbidos para alguns dos



quais constitui um verdadeiro medicamento, sendo-lhe
ainda Util no estado adulto pelo seu alto valor alimen-
tar, visto reunir em si todo o conjunto de elementos
de que o organismo humano carece.

A procura e o consumo do leite sdo pois extraordi-
narios e com éles a extrema freqiiéncia com que €
falsificado, sendo a agua a substéncia mais prépria
para o fim a atingir.

Efectivamente sendo o leite um produto liquido
branco e opaco devido ao estado de fina emulsdo em
gue se encontra a sua parte butirosa, estas proprie-
dades macroscopicas do leite ndo sdo sensivelmente
alteradas pela molhagem, servindo antes pelo contra-
rio, para mascarar qualquer porcdo de agua com que
se pretenda fazer a falsificacdo; ora a a4gua é um pro-
duto barato ao alcance de todos os falsificadores.

Mas além de frequente, dissemos, a adicdo de agua
ao leite é importante, advindo-lhe esta propriedade néo
s6 da reducdo do seu valor alimenticio que o torna,
em certos casos, num alimento de inferior qualidade,
como ainda e principalmente pelos gravissimos pre-
juizos que pode causar, visto ndo ser sempre a agua
adicionada prudente e convenientemente escolhida.

Para a maior parte dos falsificadores tudo serve
contanto que consigam o almejado fim e dai ser,
muitas vezes, adicionada agua poluida, contendo gér-
mens que, ou vado exercer uma accdo nefasta sébre
os elementos componentes do leite — fermentacdo da
lactose, peptonizagdo da cazeina, etc. — ou, mais
grave ainda, exercer uma accdo patogénica sobre o
organismo que 0s ingere por serem virulentos os gér-
mens nela encontrados. Dai a relativa freqiiéncia de
certas epidemias de origem lactea entre os quais
devemos citar as tifoides, paratifoides, a disenteria,
certas diarreias e ainda mesmo o carbunculo.



Devémos tanto quanto possivel reprimir esta fraude
gue, sendo lesiva dos interesses do homem, o pode
prejudicar na sua vida e saude.

Como a reconhecer?

Nada mais simples se atendermos a que o leite é
essencialmente um soluto aquoso de variadas substan-
cias, tendo em suspensdo, sob a forma de fina emulséo,
a sua parte butirosa. A adi¢do de agua ao leite fara
pois baixar mais ou menos a proporcdo absoluta em
gue esses elementos componentes se encontram, embora
a sua proporcéo relativa fique constante.

Conhecida préviamente a composicdo do leite, uma
simples regra de trés resolveria o problema apds a
analise do leite em questao.

Mas a composi¢do do leite normal nao é fixa e imu-
tavel. Podemos mesmo dizer que nada ha mais varia-
vel do que a composicdo normal do leite, sujeita como
estd a um sem ndmero de factores que o desiquilibram
na sua composicdo. Variavel segundo a espécie ani-
mal, ela esta, na mesma espécie, na dependéncia da
raca; na mesma raca, € funcdo do estado de nutricao
do animal, da sua idade, do seu estado de repouso,
do seu estado de saude, da natureza da sua alimen-
tacéo, etc.

Ainda, no mesmo animal, esta dependente do periodo
de lactacdo, da hora em que o animal é mungido, da
fase da mungidura e, coisa curiosa, ha mesma mun-
gidura, depende da teta do animal que o fornece!

Como podemos pois referir-nos & composi¢cdo nor-
mal do leite se éle é tdo variavel e instavel?



to

Corrigimos um pouco estas anomalias fazendo mun-
gir totalmente o animal e homogenizando em seguida o
leite por agitacdo demorada. Nenhum analista devera
fazer recair a sua andlise sobre leites colhidos fora
destas indicac¢Bes; mas assim mesmo, tomadas embora
estas precaugdes, a composicdo do leite fica tdo varia-
vel de animal para animal, que ndo é possivel arranjar
padrdo com que possamos comparar os resultados obti-
dos numa analise.

Também nos vemos seriamente embaragados ao
pronunciar-nos sobre uma analise de leite individual
isto €, leite proveniente de um sé animal, a nao
ser que tenhamos uma amostra tipo, da mesma ori-
gem e proveniéncia, com que possamos fazer o con-
fronto.

A nossa lei prevé, em parte, éste embaraco permi-
tindo, em caso de duvida, a chamada prova de esta-
bulo, isto é, o confronto dos resultados obtidos na ana-
lise com o de uma amostra colhida a vista do analista
OuU Seu representante.

Para os leites colectivos, provenientes da mistura de
leites de varias origens e proveniéncias como € o leite
das grandes cidades e aglomeracbes, a dificuldade
dimindi visto as diferengas individuais se corrigirem
mutuamente formando um conjunto com uma compo-
sicdo proximamente constante ou, pelo menos, osci-
lando entre pequenos limites que nos permite o ponto
de referéncia tdo necessario e desejado.
~Necessario se torna pois arranjar para os leites da
regido de Coimbra, consumidos nesta cidade, é&sse
desejado padrdo, o que sO pode ser conseguido ana-
lizando um grande ndmero de amostras colhidas em
condicBes que nos possam merecer confianca.

Isso tentamos, conseguindo fazer a analise de trés
dessas amostras cujos resultados v8o expressos nos
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quadros ix, X e xi; ndo podemos ir mais longe por
nos faltar a materia prima.

Efectivamente o leite consumido na cidade é geral-
mente leite individual proveniente da mungidura de
um s6é ou de um pequeno nimero de animais que
vendedores ambulantes entregam de porta em porta.

Leites colectivos s6 os enviados de fora para o Hos-
pital da Universidade cuja genuinidade nos n&o ofere-
cia confianca e os de duas ou trés pequenas vacarias
cujos resultados arquivamos neste modesto trabalho.

Assim ficamos reduzidos a analise e apreciagcdo dos
leites individuais, com os embaracos e dificuldades ja
referidos, o que nos torna freqlentes vezes hesitantes
sbbre as conclusdes a tirar.

Leites individuais

E geralmente pela apreciagdo do extracto sem gor-
dura, resultado que se obtem facilmente pelo emprego
da formula de Fleischman, que nos guiamos para con
cluir se um leite é ou ndo adicionado de agua: se a
percentagem do extracto for superior a 8,5 °/o con-
cluimos pela pureza do leite, inclinando-nos em sen-
tido contrario quando essa percentagem for inferior.

Vamos ver quanto esta conclusdo é, por vezes, errd-
nea e arbitraria.

Existem de facto leites muito ricos, em que as per-
centagem do seu extrato chega, por vezes, a atingir
g e io°/o. Estes leites podem ser molhados com des-
cricdo sem que a percentagem de extracto se inferio-
rize ao limite barreira (quadros ii, vn e vin).

Resultado: estes leites, aguados de facto, sdo todavia
etiquetados de puros, em face do critério adoptado.
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Em contrapartida, ao lado dos leites muito ricos,
outros ha em que sucede o contrario; em que a per-
centagem do extracto fica, normalmente, abaixo do
mesmo limite (quadro i, colunas a e c).

Teriamos agora leites puros etiquetados de aguados,
isto é, precisamente o oposto do sucedido anterior-
mente.

Mas, coisa curiosa, o0 mesmo leite pode funcionar
simultaneamente de aguado e puro conforme o seu
grau de desnatacdo. E’ o caso do leite individual
n.° i que, quando puro e completo, tem um extracto
pela estufa de 8,35, passando a 8,80 depois de inten-
samente desnatado.

Coisa idéntica sucede com o leite individual n.° 2
que, quando completo e aguado (coluna b) apresenta
um extracto estufa de 7,60 para passar a 8,70 depois
de fortemente desnatado (coluna/).

A propria prova de estdbulo que muitas vezes €
chamada a derimir estas anomalias pode-nos induzir
em érro.

Assim, suponhamos um leite bom que foi adicionado
de agua fazendo-lhe baixar o seu extracto abaixo do
limite legal. O leite, ap6s a analise, era classificado
de aguado, sem que ao certo podessemos indicar o
grau de falsificacéo.

N&o concordando com o resultado da andlise, o
interessado requeria uma prova de estabulo.

Fazia-se essa prova e reconhecia-se de iacto que o
leite era pobre em extracto. O interessado era ilibado
de responsabilidade e no entanto éle tinha sido um
falsificador. Como?

E’ que éste interessado sabendo que a composicao
do leite d fun¢do, até certo ponto, do regimen alimentar
do animal provoca-lhe uma polylactia fazendo-lhe inge-
rir alimentos secos e salgados, dando-lhe em seguida a



beber agua quente. A quantidade do leite aumenta,
embora méo acompanhada na mesma proporcdo pelos
seus elementos componentes. Outro tanto sucede com
outros alimentos e em especial com os residuos das
fabricas de cerveja que igualmente provocam um
aumento de secregdo lactea.

E’ a chamada molhagem do leite no ventre dos
animais de que os falsificadores muitas vezes se
servem para se livrarem da accdo da justica. Na&o
podemos verificar experimentalmente éste facto por a
isso se oporem os recursos de que podiamos dispor;
mas compreende-se facilmente que assim possa acon-
tecer.

Porém aonde éste processo de determinagdo da
molhagem falha estrondosamente é quando ao leite s&o
adicionadas certas substancias estranhas com o fim de
0 conservar e em especial o bicarbonato e o borato de
sédio.

Falam-nos eloquentemente neste sentido os quadros
xii e xiii aonde, nalgumas das suas colunas, o extracto
desgordurado, obtido pelo Fleischman, fez passar um
leite aguado a 20% para a categoria de leite puro.

Devemos desde j& chamar a atengdo para o singular
fendbmeno aqui observado com os leites bicarbonatados,
mostrando a enorme discordéncia que existe entre
os valores do extracto obtidos pela férmula e pela
estufa a 95" processo éste alias muito mais rigoroso
do que O primeiro.

Dum modo geral os resultados obtidos pela estufa
sdo superiores aos fornecidos pelo Fleischman como
o demonstram quasi todos os valores arquivados nos
nossos quadros, regra esta que se verifica com toda a
espécie de leites: puros, aguados, completos desna-
tados e mesmo ainda os adicionados de substancias
estranhas como sejam O borato de sédio e a glicose.
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Uma excepgdo se encontra todavia: a que se refere
aos leites bicarbonatados como claramente o mostra o
guadro xin na sua coluna (b) e ainda o quadro xn nas
suas colunas (c) e (f). Nao s6 o extracto estufa é muito
inferior ao extracto Fleischman, como ainda muito pouco
difere do obtido para o leite simplesmente aguado,
guando tudo fazia prever o contrario incluindo a pro-
pria densidade do leite. O sal adicionado como que
se evolou por completo do extracto ao fazermos a sua
determinacdo pela estufa, ficando tdo sdmente o extracto
primitivo do leite.

A explicacdo do fenémeno ndao a podemos dar; sim-
plesmente o pretendemos arquivar e para éle chamar
a atencdo no sentido de, quando éle se der, podermos
afirmar que o leite foi fraudulentamente adicionado de
bicarbonato ndo s6 com o intuito de o conservar como
o de Ihe aumentar a densidade; isto a par deste outro
fendmeno: nos leites bicarbonatados torna-se dificil
fazer a determinacéo da gordura pelo Gerber por causa
da grande efervescéncia que se produz quando, no bati-
rometro, lancamos o leite sobre o &cido sulfarico; essa
efervescéncia é por vezes tao intensa que chega a pro-
jectar o leite para fora do aparelho.

Vemos por esta rapida resenha e em presenca de
factos observados, quéo dificil se torna por vezes dar,
nos leites individuais, nma resposta consentanea com
a realidade dos factos e quantos érros podemos come-
ter, quer absolvendo criminosos, quer castigando ino-
cejites, a par do descrédito em que cai no conceito



publico a sciéncia dos observadores e experimenta-
listas.

E certo que nos leites de mistura estes érros se
encontram em parte diminuidos visto podermos obter
uma composicdo média do leite com uns minimos
abaixo dos quais podemos considerar estes leites como
falsificados. Mas nem mesmo assim os podemos eli-
minar, principalmente quando a ésses leites se adicio-
nam substancias estranhas que ndo s6 lhe aumentam a
densidade como lhe elevam o extracto sem gordura;
ou ainda quando a molbagem se vem adicionar a des-

natacdo cujo efeito sobre o extracto é tanto maior
guanto mais intensa ela for.

O embaraco e as dividas porém simplificam-se gra-
cas a determinacdo da constante molecular simplificada
de Mathieu e Ferré.

Funda-se éste processo no fendmeno observado por
Winter da isotonia que existe, para a mesma espécie
animal, entre o leite e 0 séro sanguineo dos diferentes
animais dessa espécie.

Leite e sOro sanguineo sdo isoténicos, isto é, teem,
para o mesmo volume, o mesmo ndimero de moléculas
eletroliticas dissolvidas; e como esse nimero é sensi-
velmente constante no séro do sangue, devido as peque-
nas variacbes do seu ponto de congelacdo, a mesma
consténcia se deve observar no nimero de moléculas
dissolvidas nos leites normais.

Quer isto dizer que todos os leites normais, oriundos
da mesma espécie, teem sensivelmente a mesma con-
centracdo molecular.



Resulta daqui que todos as constantes fisicas que
teem por fim medir a concentracdo molecular de um
determinado soluto devem ter pequenas oscilagcdes
qguando aplicadas & medida da concentragdo molecular
do leite normal.

E o que efectivamente prova a experiéncia segundo
as observacdes de diversos autores que teem aplicado
ésses diferentes processos — ponto cryoscopico, resis-
tividade eléctrica, poder refringente — a determinacéo
da molhagem do leite.

Todos éles se louvam dos processos por si adopta-
dos, pois que, por qualquer deles, se pode determinar
a molhagem do leite quando esta ndo for inferior a 5 °/o,
isto independentemente das varia¢Bes individuais que
ésse mesmo leite possa apresentar.

Qualquer desses processos serviria pois para nos
furtar aos embaragos atrds expostos; mas ou porque
ésses processos sejam demorados e laboriosos, ou por
motivo ainda de delicadeza de técnica, propSem
Mathieu e Ferré substitui-los pela determinacdo directa
da concentracdo molecular ou, melhor ainda, pela deter-
minacdo do peso da lactose acrescida do peso dos clo-
retos expressos em lactose.

Efectivamente torna-se muito dificil fazer a determi-
nacdo exacta da concentragdo molecular de um leite
visto desconhecermos nao s6 o arranjo quimico exis-
tente entre os &cidos e as bases que formam os saes
néle dissolvidos, como ainda e principalmente o péso
molecular das substancias coloides que, como a caseina
e lacto-albumina, néle se encontram também dissolvi-
das.

SO sabemos que estes coloides tendo um péso mole-
cular muito elevado, interveem muito pouco na con-
centracdo molecular do leite; o que tem verdadeira
importancia é o péso da lactose e o dos cloretos, mos-
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trando Porcher que as variacdes de um destes elemen-
tos sdo complementares das variacBes do segundo, isto
€, que aos pésos maximos de lactose encontrados nos
leites correspondem nesses mesmos leites 0s pésos
minimos de cloretos.

S@o os cloretos a substancia variavel, a moeda de
troca, que provoca no leite o equilibrio da presséo
osmotica, neles se fixando em maior ou menor quanti-
dade conforme a menor ou maior quantidade de lactose
elaborada pelo animal.

Sendo assim tudo se reduz a determinacéo da lactose
e dos cloretos e a soma dos resultados obtidos depois
de multiplicado o péso dos cloretos pelo seu equiva-
lente isotdnico, isto é, por 11,9.

Nao bastam porém estas duas determinacdes; é neces-
sario conhecer também o péso da gordura e da caseina
dissolvida, ndo porque estas substancias possam intervir
grandemente no equilibrio da pressdo osmotica, mas tao
sémente porque ocupando um certo volume no volume
total do leite analisado, se ter de corrigir os resulta-
dos obtidos referindo-os exclusivamente ao séro do leite
completamente expurgado daquelas duas substancias
gue em si ndo encerram nenhuma substéncia dissol-
vida que possa intervir no equilibrio osmotico.

Corresponde isto a dizer que temos de substituir a
constante molecular bruta ou aparente pela constante
molecular corrigida ou real.

Assim fizemos para todos os leites individuais ou de
mistura analisados, completdndo os com as determina-
¢cOes da densidade, da gordura e do extracto desgordu-
rado pela estufa e pela férmula de Fleischman.

2



Aos leites convenientemente colhidos por um empre-
gado do Laboratorio afim de nos merecer a maior
confianga e provenientes de animais completamente
mungidos, faziamos-lhe sofrer, depois de conveniente-
mente homogenisados por agitacdo, modificagdes varias,
quer adicionando-lhes d4gua em proporg¢des variadas —
5, i0 e 20% — quer ainda desnatando-os mais ou menos
completamente de forma a fazermos variar a sua com-
posicdo e termos assim, ante noés, leites em condicGes
idénticas as que, na pratica, somos obrigados a analisar.

Como muitos falsificadores, ap6s a molhagem, adi-
cionam ao leite substancias estranhas com o fim néo
s6 de o conservar mas também lhe aumentar a densi-
dade, fizemos igualmente recair o nosso estudo sbdbre
leites assim falsificados, organisando os quadros xii e
xiii com leites cloretados, boratados, bicarbonatados
e glucosados, afim de verificar a acgdo que estas subs-
téncias teem no resultado da analise.

Técnica da analise

Antes porém de apreciar os resultados obtidos, os
compararmos e tirarmos as respectivas conclusoes,
duas palavras apenas sbre a técnica empregada:

Densidade. — Foi determinada, como de costume,
pelo lacto-densimetro de Quevene, referida a tempera-
tura de i5 graus pelas taboas de correccao.

Devemos chamar a atengdo para a rigorosa leitura
do densimetro, que nem sempre é facil, afim de evitar
erros que se vao reflectir na dosagem do extracto sem
gordura pelo emprégo da féormula de Fleischman.

Tanto quanto possivel deveriamos evitar as correc-.



coes de temperatura levando préviamente o leite a
temperatura de i5 graus e s6 entdo determinar a den-
sidade. Algumas vezes isso fizemos, s6 nos tendo a
louvar do detalhe empregado.

Gordura. — Ainda que o processo ndo seja rigoroso
no sentido quimico da palavra visto nos ndo dar resul-
tados com érros inferiores a 0,5 gr. por litro, empre-
gamos, nesta determinacdo, o processo Gerber, por
ser simples, expedito e nos dar resultados suficientes
na pratica.

Nos leites bicarbonatados encontramos certa dificul-
dade em fazer esta determinacdo pela efervescéncia
que se produz quando sbbre o &cido sulfarico se lan-
cava o leite; formavam-se freqlientemente projeccGes
liquidas que arrastavam o leite para fora do butiro-
metro.

Evitamos este inconveniente lancando o leite gota a
gota sbbre o &cido ou, ainda melhor, mergulhando a
ponta da pipeta no seio do &cido sulfurico, deixando
correr lentamente o leite.

Isto que a primeira vista parece um inconveniente,
ndo o é de facto, constituindo antes um elemento de
valor como sinal de adicdo de substéncias carbonata-
das ao leite que analisamos.

Extracto sem gordura. — Foi determinado pelos
dois processos conhecidos: emprego da formula de
Fleischman e evaporacdo na estufa a temperatura de
g5 graus durante seis horas, correspondendo os name-
ros dos nossos quadros aos resultados obtidos por
estes processos.

Entendemos no entanto que, procedendo assim, come-
temos um érro e que esses nUmeros ndo representam
o verdadeiro extracto sem gordura.
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Efectivamente quando medimos io c. c. de leite, os
evaporamos e pesamos subtraindo-lhe em seguida a
gordura, os resultados representarn,ndo ™ o extracto
dos io c. c. medidos, mas sim de io — 9 em que 9
representa o volume da gordura que em si nada con-
tribue para o péso do extracto.

Esses numeros deveriam, em nosso entender, sofrer
uma correccdo em relacdo com o volume da gordura
existente no leite, correccdo esta que se obteria facil-
mente resolvendo uma simples regra de trés:

extracto real__extracto aparente ___extracto aparente
100 100—9 P

em que 9 e P representam respectivamente o volume
e 0 péso da gordura e 0,92 a sua densidade;

resolvendo as operagdes, chega-se facilmente ao
seguinte resultado:

92
extracto real = extracto aparente X ------ —=

Examinando esta férmula vé-se que quando P fér
igual a zero, isto é com leite completamente desna-
tado, a fraccdo é igual a unidade e portanto o extracto
real é representado pelo extracto aparente que nos
directamente determinamos; o extracto aparente tera
néste caso o maximo valor.

Quando pelo contrario P aumentar, o valor da frac-
¢cdo aumenta proporcionalmente, o que quer dizer que
0 extracto aparente € inferior ao extracto real sendo
necessario, para o transformar no verdadeiro extracto,
multiplica-lo por um ndmero tanto maior quanto mais

rico fér O leite em gordura.
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Eis a raz8o porque, no mesmo leite, o extracto vai
aumentando com a desnatacao progressiva como cla-
ramente se vé comparando os resultados de todos os
nossos quadros, 0 que acarreta, em certos casos, como
ja referimos, o mesmo leite ser considerado simulta-
neamente puro e aguado conforme o grau de desnata-
¢cdo que sofrer.

Em nosso fraco entender deveriamos, para evitar
tais inconvenientes, referir sempre o extracto sem gor-
dura ao leite completamente desnatado, fazendo a corre-
ccdo apontada; bastaria, para isso, consultar a nossa
tabela do quadro xx aonde encontrariamos o valor da
fraccao para todos os valores representativos de P.

Lactose. — Dosagem importante e que nds obtive-
mos sempre pelo processo classico da reducdo pelo
licor de Fehling.

E’' processo rapido e facil e além disso bastante
preciso quando feito por pessoas competentes e tre-
nadas. Julgamos poder afirmar que um analista cons-
ciencioso podera obter resultados com érro nao superior
a 0,5 gr. por litro de leite.

A dosagem é feita com o soro de leite, obtido pela
coagulagdo da caseina pelo &cido acético em presenga
do metafosfato de sodio e filtragdo consecutiva por
filtro seco e tarado.

Convém arquivar aqui o modus faciendi:

num baldo graduado de 200 c. c. deitavamos 20 c. c.
de leite, 6 c. c. de soluto de metafostato de sodio a 5%
e 0,6 c. c. de &cido acético puro (1), prefazendo com
agua distilada o volume de 200 c. c.

(1) Nos leites bicarbonatados era necessario O débro de acido
acético.



A coagulagdo faz-se rapida e completamente, obtendo,
apos a filtragdo, um liquido perfeitamente claro que nos
servia a maravilha para a dosagem da lactose e clo-
retos.

Entdo sobre io c. c. de licor de Fehling conservados
em ebulicdo numa cépsula de procelana, deixamos cair
primeiramente por pequenas porc¢des, depois gota a
gota, o liquido limpido conservado numa pipeta, notando
o ponto preciso do desaparecimento da cér azul. Liamos
0 numero de c. c. gastos e faziamos as contas expri-
mindo o resultado em lactose hidratada empregando
para coeficiente de reducdo o nimero 0,078l proposto
por Denigés.

Se (quizessemos exprimir em lactose ou hidratada
bastava multiplicar o nimero acima obtido por 0,g5.

Cloretos. — Dosagem ndo menos importante do que
a anterior pelo imenso reflexo que tem sobre a cons-
tante molecular simplificada. E’ necessario pois muito
cuidado na sua determinacdo, levando-nos as nossas
experiéncias a afirmar que se podem obter resultados
precisos e exactos num espaco de tempo ndo superior
a 10 minutos, empregando O processo de Charpentier
Volhard.

Funda-se essencialmente no seguinte : precipitacdo
de todos os cloretos por um excesso de nitrato de prata
e dosagem consecutiva deste excesso de prata por um
soluto equivalente de sulfocianeto de aménio em pre-
senca do sal férrico.

Modus faciendi: Sobre 100 c. c. do filtrado acima
referido, acidulado com umas gotas de &cido azético,
deitam-se 5 c. c., rigorosamdnte medidos, de um soluto
decinormal de Ag NO3; agita-se e esperam-se cinco
minutos findos os quais, depois de se terem lancado
algumas gotas de um soluto de sal férrico, deixavamos
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cair gota a gota soluto decinormal de sulfocianeto de
amonio até ao aparecimento de uma ligeira cor aver-
melhada.

Lia-se 0 nimero $pde c. c. gastos e o resultado 5—9
multiplicado por 0,585 da-nos, por litro, o peso dos
cloretos expressos em cloreto de sédio (consultar o
guadro xxi).

Caseina. — Foi esta a determinagdo que menos con-
fianca nos inspirou pelos resultados, as vezes descon-
certantes, que muitas vezes obtinhamos.

E’ certo que o processo que seguimos nao era isento
de erros, vindo até sobrepor-se aos erros proprios da
determinacdo, os erros provenientes dos resultados
pouco precisos da dosagem da gordura e que ja foram
referidos; mas O processo rigoroso do esgotamento
pelo éter no aparelho de Sohxlet era, além de caro,
muito moroso e portanto impréprio como meio cor-
rente de analise.

Resolvemos pb6-lo de parte e dosear como segue:

O filtro que serviu para a obtencdo do soro do leite
na dosagem da lactose e que préviamente tinha sido
tarado era, apOs a filtracdo, lavado véarias vezes com
agua distilada quente até O liquido filtrado ndo reagir
ao nitrato de prata. Isto feito era colocado em cépsula
tarada e metido na estufa a 950 até péso constante.

O aumento de péso era devido a soma da caseina
e gordura; subtraindo desta soma o péso da gordura,
ja& determinada pelo Gerber, obtinhamos assim o péso
da caseina.

Convém referir que muito nos moeu a paciéncia
esta determinacdo por nos ser muito dificil chegar,
nas pesagens, a obter o chamado péso constante.
Frequentemente e ap6s nos parecer que a pesagem
estava certa, desiquilibrava-se a balanca sendo neces-



sarios mais pesos para restabelecer o equilibrio e...
se mais tempo esperassemos mais seriam necessarios

Pareceu-nos resolver a dificuldade colocando o filtro,
apods a sua saida da estufa, no escicador durante
V* hora, finda a qual, procedendo a pesagem, ela se
conservava constante.

N&o devemos passar sem reparo o tempo e a des-
pesa feita com tal determinacdo. Pelo que se refere
ao primeiro sdo necessarias, em média, duas horas de
dissecacdo na estufa acrescidas do tempo das pesagens
e do arrefecimento no escicador; relativamente a
segunda lembraremos a grande quantidade de &gua
distilada necessaria para as lavagens e a necessidade
do aquecimento e funcionamento da estufa a g5 graus
durante 2 horas pelo menos.

Merecerd a pena tal sacrificio?

Em nosso entender, néo.

Basta consultar as tabelas-quadros xvni e Xix— e
verificar que nos leites individuais puros e completos
as oscilagcbes da caseina vao desde 20 a 26 com uma
média de 22 gr. sensivelmente. Nesses mesmos leites
fortemente desnatados os mesmos passam respectiva-
mente para 22 e 30 com uma média de 26.

Nos leites colectivos as médias nédo se afastam muito
das dos leites individuais.

Ura se nas determinagBes ordinarias do laboratério
tomarmos para valores da caseina as médias acima
referidas, cometemos um erro méaximo de 4 unidades.
Mas se nos lembrarmos também que cada unidade
grama de caseina so0 influi na constante molecular real
em cinco unidades da 2.a casa decimal, O erro come-
tido s6 se traduzir4d na referida constante em duas
unidades da i.a casa decimal, érro na verdade insigni-
ficante para o grande trabalho e despesa que tal deter-
minacdo acarreta.
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E’ certo que nos leites aguados o erro cometido pode
aumentar em virtude da percentagem de caseina bai-
xar proporcionalmente a molhagem, como é intuitivo
e 0S nossos quadros revelam. Mas nem mesmo assim
0 érro é grande traduzindo-se, segundo as nossas expe-
riéncias, em 3 unidades da i.a casa decimal para os
leites com 20% de agua.

Achavamos pois que, s6 em casos excepcionais como
por exemplo— andlises de recurso, andlises de inves-
tigacdo scientifica, etc.— se lancasse méo da determi-
nacdo directa deste elemento, tanto mais quanto ndo
podemos ter grande confianca no seu valor, pelo menos
pelo processo que seguimos.

Nos casos ordinarios entendiamos que podiam ser
substituidos os valores da caseina pelas médias acima
referidas.

Constante molecular simplificada aparente.—
E’ o nimero que se obtem somando o peso da lactose
com o dos cloretos depois de multiplicados pelo seu
coeficiente isotonico ou seja 11,9.

Desnecessario sera dizer que € a determinagédo que
mais rapidamente se obtem depois de achados os pesos
dos cloretos e da lactose.

Constante molecular simplificada real. — E' a
constante molecular aparente corrigida em fungdo da
gordura e caseina que, como ja vimos, nao interveem
ou interveem muito ligeiramente no equilibrio osmotico
do leite normal.

Obtem-se multiplicando o valor da constante apa-
rente pelo nimero que fica no cruzamento das colunas
horizontal e vertical das tabelas Mathieu e Ferré e que
se referem respectivamente aos pesos da gordura e
caseina.



Resultados e Conclusdes

E assim procedendo nos leites que conseguimos ana-
lisar, cujos resultados arquivamos religiosamente nos
guadros que vao juntos a éste despretencioso trabalho,
eis 0 que da sua comparacéo e estudo podemos deduzir:

1.°) Densidade. — E’ um elemento a que se tem
ligado demasiado valor na apreciagdo das falsificacBes
do leite e que certos fiscais tomam como critério para
condenar ou absolver um leite que caia sob a sua algada
fiscalizadora. Se o leite apresenta uma densidade infe-
rior a normal, éste leite foi adicionado de agua e por-
tanto é regeitado; se sucede o inverso o leite é egual-
mente regeitado por adicdo de substéncias estranhas,
geralmente conservadoras, mais densas do que o leite.

H4, de facto, um fundo de verdade no principio
empirico em que se fundam os agentes da fiscalizacdo
para assim procederem.

O leite normal tem com efeito uma densidade que
varia em limites muito estreitos e que é devida as
substancias que nele se encontram dissolvidas; ha, de
facto, uma relagdo estreita e directamente proporcional
entre a densidade observada e o seu extracto sem gor-
dura como o mostram todas as andlises de leite que
observamos. Tudo o que permite pois baixar esta per-
centagem do extracto—”"e a adi¢do de agua esta nestes
casos—, implica implicitamente uma baixa na densidade,
servindo pois esta determinacdo como regente indica-
dor da molhagem do leite. Se, pelo contrario, aumen-
tarmos o extracto sem gordura pela adicdo de subs-
tancias sol(veis — bicarbonato de s6dio, borato de sédio,
cloreto de sodio, etc. — Yer nossos quadros —, esta-
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adicdo é imediatamente verificada pela ac¢do do den-
simetro.

Sucede porém que a densidade do leite ndo é devida
somente as substancias que nele se encontram dissol-
vidas; nela influem directamente as substancias que,
como a gordura, se encontram em suspensdo, dando-se
agora este facto paradoxal: a densidade variar na
razdo inversa da percentagem de gordura, isto é, a
densidade ser tanto maior quanto mais baixa fér a
guantidade de gordura e vice-versa. Ora como a des-
natacdo do leite é uma falsificagdo muito freqlente
déste produto pela facilidade com que a gordura vem
a sua superficie sucede que, combinando os graus de
desnatacdo e molhagem, isto é, corrigido pela desna-
tacdo a baixa de densidade produzida pela molhagem,
podemos apresentar ao densimetro leites aparentemente
normais, mas que na realidade sdo duplamente falsifi-
cados. Os agentes da fiscalizagdo vdo assim com o seu
densimetro legalizar uma dupla fraude que os consu-
midores vdo pagar com prejuizo da sua bolsa e muitas
vezes da sua saude.

Estes factos podemos nos verifica-los nos nossos qua-
dros vii e viu aonde encontramos, nas colunas (/),
leites aguados e desnatados com densidades superiores
as que os mesmos leites tinham quando completos e
puros.

O proprio leite n.° 2— quadro 11— molhado e pro-
fundamente desnatado — coluna (f ) — ainda tem uma
densidade dentro dos limites normais, bem superior a
do leite n.° 1 quando completo e puro— quadro 1,
coluna (a).

Por outro lado o aumento da densidade ndo implica
exclusivamente a adicdo de substancias estranhas. Se
efectivamente, é facto, o bicarbonato de sodio e o clo-
reto de sédio fizeram passar — quadro xn — a densi-
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dade de um leite aguado para 10348 e 10344, vemos
egualmente esse aumento nos leites 2, 7 e 8 quando
foram exclusivamente desnatados e ainda nos leites 7
e 8 quando aguados e desnatados — coluna (f ).

Quer isto dizer ou significar que nés podemos corri-
gir a baixa densidade de um leite produzido pela molha-
gem, ndo so6 pela adigdo de substancias estranhas, como
ainda pela desnatacdo, com a seguinte diferenca:
enquanto que a correccdo por este Ultimo processo
tem um certo limite para 14 do qual ndo é possivel a
adicdo de mais agua sem que o densimetro a denuncie,
a correccdo pelo primeiro é ilimitada podendo nos dar
sempre ao leite a sua densidade normal qualquer que
seja a quantidade de agua adicionada, como claramente
o indica 0 nosso quadro xn.

O densimetro pois ndo tem valor préatico na aprecia-
¢do duma falsificacdo de leite. N&o quer isto dizer que
éle seja completamente destituido de valor; um leite
com uma densidade excessivamente alta ou baixa foi
necessariamente modificado na sua composicdo e por-
tanto deve ser sistematicamente sujeito a uma analise
conveniente, afim de se lhe determinar o género de
falsificacdo; demais os caractéres organolépticos do
leite foram egualmente atingidos de forma a imporem
0 caminho que o densimetro nos indica.

Mas pelo facto de um leite acusar uma densidade
normal ser logo considerado como puro e vendavel,
isso ndo, ndo pode ser. Condenamos, em presenca
dos factos, tal processo.

Achamos bem que os agentes da fiscalizacdo conti-
nuem usando O seu densimetro na faina da fiscalizacéo
dos leites, mas com o seguinte critério:

a) Leites com densidade anormal (desde, é claro,
gue ela seja bem determinada) envia-los todos ao Labo-
ratorio para ai se determinar a natureza da falsificacao;
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b) Leites com densidade normal, enviar ao Labora-
torio algumas amostras, colhidas ao acaso, porque, se
a maior parte das vezes se nos deparara um leite puro,
algumas outras nos sucederd o contrario.

Posto éste critério e inflexivelmente seguido, o ven-
dedor, ndo conhecendo o dia em que o seu leite ira
ser analisado, tera o0 maximo cuidado na qualidade do
leite que expde a venda sendo, neste caso, o medo o
melhor agente de fiscalizagdo dos leites e 0 meio mais
seguro e eficaz de proteccdo do consumidor.

Mas além destes beneficios que o densimetro nos
pode prestar um h& muito importante: o da facilidade
com que, por seu intermédio e da dosagem da gordura,
podermos conhecer, muito rapidamente, a percenta-
gem do extracto sem gordura que, como veremos, tem
um alto valor na apreciacdo da molhagem do leite.

2.°) Gordura. — Componente dos mais importantes
e apreciados do leite, a gordura é de todos os que
entram na sua composi¢cdo 0 mais variavel na sua per-
centagem. Desde 29 até 62 gramas por litro que nés
encontramos nos leites que conseguimos analisar, toda
a gamma de valores € possivel, tornando-se, por ésse
facto, em elemento impréprio e pouco seguro como
base de apreciacdo da falsificacdo dos leites.

Notam se principalmente estas diferencas nos leites
individuais. Nos colectivos as divergéncias corrigem se
mutuamente de forma a obter-se um leite tipo de com-
posicdo média com a qual podemos comparar a com-
posicdo dos leites que analisarmos e que, no caso espe-
cial da gordura, mostra ser de 39 gramas por litro,
com um minimo de 36 gramas, nos nossos leites anali-
sados.

Para os individuais s6 uma amostra tipo da mesma
origem e proveniéncia nos poderia ilucidar sbre a
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existéncia ou ndo de falsificacdo. Como isso é prati-
camente impossivel, previne a nossa lei esta dificul-
dade estabelecendo numeros empiricos para limite
minimo da gordura, dando como desnatado todo o
leite que ndo contiver, sob é&ste ponto de vista, 30 gra-
mas por litro. Reserva a prova de estabulo para os
leites que, como o nosso leite n.° i, tenha uma per-
centagem de gordura inferior a éste limite.

Mas, desde que por necessidade se estabeleceu éste
critério, pode suceder e sucede de facto, o seguinte: um
leite com uma forte percentagem de gordura poder
receber uma grande quantidade de agua sem que o seu
limite legal seja ultrapassado. Temos o exemplo nos
nossos leites 2, 3, 4, 6, 7 e 8 que poderam receber
20% de agua conservando-se puros a face da gordura.
Nalguns mesmo essa adi¢do poderia ir a 50°/0 sem que
a dosagem da gordura, por si sO, os deixasse de dar
como puros!

Mas além déste grave inconveniente um outro e nao
menor aparece: a facilidade com que do leite se pode
extrair a parte butirosa devido a sua menor densidade.
Como h& pouco ainda, um leite com elevada percenta-
gem de gordura poderia ceder parte dela sem deixar
de estar dentro dos limites legais; vé-se isso facilmente
nos nossos leites 2, 3, 6, 7 e 8.

Pode mesmo, como fazem certos falsificadores, des-
natarem por completo uma certa porcdo de leite, geral-
mente mungido & noite, misturando-o, no dia seguinte,
com o leite mungido de manha.

N&o; o elemento gordura ndo pode servir de ele-
mento tipo, de guia indicador, na pesquiza das falsifi-
cacdes do leite. Quando muito nos podera dizer se a
falsificacdo foi demasiado grosseira, ndo tendo havido
descricdo da parte do interessado.
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3. °) Extracto com gordura. — Sujeito como esta

as flutuacdes de gordura, a éste elemento de andlise
se podem fazer criticas idénticas as atraz expostas
para a gordura, ndo nos servindo pois como base de
apreciacdo das falsificages.

4. °) Extracto sem gordura. — QOutro tanto ndo

sucede a éste outro elemento de andlise.

Compreende éle a totalidade dos elementos dissol-
vidos no leite e como a experiéncia provou que, para
a mesma espécie animal, éste conjunto varia em limi-
tes relativamente restritos, adopta-se esta determinacgio
como a base mais segura na apreciacédo das fraudes do
leite.

Toma, sob éste ponto de vista, a nossa legislacdo
como numero limite, a percentagem de 8,5% para os
leites de vaca, considerando como falsificado, pela adi-
cdo de agua, todo o leite que acusar uma percentagem
de extracto inferior aquele limite.

Ora se confrontarmos os nossos quadros de analises,
verificamos:

1. °) os leites individuais, puros e completos, todos
satisfazerem a esta condicdo, excepcédo feita
para o leite n.° i aonde a percentagem do
seu extracto € inferior ao limite marcado por
lei;

2. °) os leites individuais completos, mas aguados
na razdo de 20%, indicarem todos a sua
molhagem, sem todavia nos dizerem a inten-
sidade ou grau de falsificagdo. Fazem excep-
cdo os leites 7 e 8 molhados, alias, nas pro-
porcdes respectivas de 10 e 5°/0;

3. °) os leites individuais puros, mas profundamente
desnatados, indicarem todos, em face do seu
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extracto, a sua pureza, incluindo o proprio
leite n.° i que ainda ha pouco, quando puro
e completo, era considerado como falsificado;

4.0) éstes mesmos leites profundamente desnata-
dos, mas aguados a 20%, serem todos consi-
derados falsificados por molhagem, a excep-
¢cdo do leite n.° 2 que se apresenta como puro
a face do extracto. E’' o mesmo leite que,
ainda ha pouco, quando aguado na mesma
proporcdo mas sem desnatacdo, era dado como
aguado. Nestes leites profundamente desna-
tados, a molhagem ndo é ainda declarada
guando feita discretamente, como sucede nos
leites 7 e 8 que, como vimos, foram adicio-
nados com 10 e 5°0b de 4gua.

Resulta desta série de experiéncias, que se a dosa-
gem do extracto sem gordura é de um grande alcance
na apreciacdo da molhagem do leite visto nos revelar,
na maior parte dos casos, este género de falsificacao,
estd bem longe de corresponder cabalmente ao fim
gue tem em vista, porque:

[.°) Condena leites puros;

2.0) Absolve leites falsificados;

3.°) Absolve e condena simultaneamente O mesmo
leite conforme é ou ndo desnatado.

Nos leites de mistura ndo observamos, em nenhum
dos casos, estas anomalias comportando-se todos eles,
nos seus resultados, dentro das caracteristicas previa-
mente previstas.

Exceptuam-se 0s casos em que, como o indicam o0s
nossos quadros xn e xm, se adicionam ao leite subs-
tancias soluveis, embora com fins diferentes. Tanto o
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bicarbonato, como o cloreto, como o borato de sédio e
bem assim a glicose tornaram puro um leite-mistura,
embora aguado na razdo de 20%.

Devemos urna vez mais chamar a atencdo para a
anomalia que se da quando ao leite se adiciona bicar-
bonato de sédio e se determina o seu extracto pela
evaporacdo na estufa a 95 graus. Este processo de
dosagem ndo acusa a adicdo desta substancia embora
ela seja revelada pelo densimetro e pelo emprego da
férmula de Fleischman, como muito bem o mostra o
nosso quadro xni especialmente organizado para o
patentear, e bem assim as determinac8es do quadro xu
nas suas colunas (c) e (/). Revela no entanto a adicéo
de outras substancias tais como o borato de sédio, a
glicose, etc.

Fizemos em todas as nossas analises a dosagem do
extracto pela estufa e pelo emprego da formula de
Fleischman com o fim de verificar o paralelismo das
duas espécies de dosagem, visto o extracto Fleischman
ser muito mais rapido e econdémico do que o extracto
estufa. Reconhecemos que as duas determinacfes se
equivalem sendo, dum modo geral, o extracto estufa
levemente superior ao extracto Fleischman; algumas
vezes, porém, o desvio é insignificante, sendo uma
Unica vez (leite mistura 2) ligeiramente inferior ao
Fleischman.

A que devemos atribuir as discordancias entre os
dois extractos?

A pouca precisdo, segundo o0 nosso entender, do
processo Fleischman, visto estar sujeito ndo s6 aos
erros de leitura do densimetro, como ainda a pouca
precisdo do processo Gerber na dosagem da gordura
gue nao leva a sua sensibilidade além de *2 gr. por
litro.

Podemos pois servir-nos do Fleischman na pratica

3
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corrente do Laboratério, reservando o extracto estufa
para as analises de recurso e para 0s casos em que
tenhamos de condenar um leite por revelar um Fleis-
chman um pouco inferior ao limite legal. Embora o
extracto estufa ndo esteja isento de erros pela accéo
gue o calor, demorado e elevado, exerce sObre certas
substéncias e em especial a lactose, é bem certo que
se aproxima bem mais da realidade, tanto mais quanto
a sua determinacdo se faz sempre nas mesmas condi-
¢Oes: seis horas de estufa a temperatura de 95 graus.

5.°) Caseina.— E de todos os componentes do'
leite aquele que, mais moroso e dispendioso na sua
determinacdo, menos elementos fornece como reagente
indicador da falsificacdo de um leite.

Efectivamente, estando como o extracto sem gor-
dura sujeito as mesmas criticas, isto €, ndo podendo
resolver como éle todos os casos de falsificacdo de
um leite, é-lhe no entanto bem inferior devido a imper-
feicdo da sua dosagem que, como ja apontamos, da
resultados bastante imprecisos.

Bem sabemos que a caseina é, ao contrario da gor-
dura, um elemento sensivelmente constante no leite da
mesma proveniéncia; sabemos bem, por outro lado,
que ela é, ao contrario ainda da gordura, uma subs-
tancia que se ndo presta a falsificacdes por subtragdo;
mas tendo nos no leite outras substancias em igual-
dade de condicBes da caseina e entre elas a lactose
cuja dosagem se pode fazer dum modo preciso rapido
e economico, bem podemos substitui-la por éste outro
componente nas indicacbes que porventura ela nos
possa fornecer.

E bem certo ndo podermos prescindir do conhe-
cimento da sua percentagem no leite para a correcgdo
a fazer na constante molecular aparente; mas se aten-
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dermos ao valor relativamente insignificante que ela
representa nessa correcgdo, bem podemos substituir o
trabalho e dispéndio que representa a sua dosagem,
ainda para mais imprecisa, pelas médias com que ela
se apresenta nos leites que analisdmos e que, como
vimos, sdo de 22 gr. nos leites completos e 25 a 26
nos leites desnatados.

Mostram ainda estas médias a fraqueza dos nossos
leites em caseina ao contrario do registado para os
leites franceses que ascende a 35 gr. por litro. Ora
se nos lembrarmos que a caseina se encontra total-
mente representada no extracto sem gordura, devemos
concluir a priori que esse extracto deva ser bem supe-
rior nos leites franceses. E assim é com efeito; neles
0 extracto desgordurado tem por limite inferior 92 gr.
por litro; enquanto que nos nossos ésse limite é repre-
sentado por 85 gramas.

Esta diferenca deve ser atribuida a influéncia da
caseina.

6.°) Lactose.— Foi de todos os elementos que entram
na composicdo do leite aquele que, nas nossas experién-
cias, mais sensivel se mostrou a ac¢do da molhagem,
tornando-se por isso mesmo um excelente reagente
indicador na investigacdo déste género de falsificacOes.

Tornou-se mesmo, sob éste ponto de vista, supe-
rior ao extracto desgordurado visto que, ndo podendo,
como vimos, éste elemento de analise revelar a molha-
gem de certos leites ainda que aguados na razdo de
2°°/o [quadro 11, coluna (f)], a lactose tornou-se
sensivel as molhagens de io°/o [quadro vii, coluna (b)],
se tornarmos como limite minimo de lactose aquele
em que éste elemento entra em menor quantidade nos
nossos leites puros analisados ou seja 46,82 [qua-
dro ui, coluna (a)].
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Mas aonde a sua superioridade se tornou manifesta
foi nos leites adicionados de substancias estranhas
(quadro xu) aonde o extracto sem gordura fica com-
pletamente impotente para diagnosticar a molhagem,
enquanto que a lactose a revela em todas elas com
excepcdo do leite glicosado [o mesmo quadro, coluna
(9)] e isto porque a determinacdo ndo foi feita pelo
polarimetro, alias ela seria revelada gracas a desigual-
dade dos poderes rotatorios dos dois assucares.

Em presenca déstes factos reconhecemos ser de boa
norma a investigacdo e dosagem da lactose em todas
as analises sumarias de leite, ndo porque ela nos possa
revelar todos os graus de molhagem de um leite, mas
porque, sendo uma determinacdo rapida, econémica e
relativamente rigorosa, ela nos pode revelar a falsifi-
cacdo aonde outros elementos falham.

E porque razdo se mostra assim a lactose tdo sensi-
vel ao contrario dos outros elementos!

Achamos a explicagdo nas curtas oscilagdes que tem
éste elemento na composicdo dos leites normais.

Assim vemos que nos leites individuais a lactose vai
(quadro xvm) desde 46,82 a 53,31, com uma média
de 50,44 por litro.

Nos leites de mistura (quadro xtx) essas oscilacfes
sdo ainda menores.

O contrario sucede com os outros elementos, incluin-
do o extracto sem gordura, podendo por isso mesmo o
leite sofrer uma maior adicdo de &gua sem que o
extracto baixe ao limite minimo, isto &, sem que a
molhagem possa ser revelada.

7.°) Cloretos. — Determinacdo também rigorosa e
importante, ndo tanto pelas indicacGes directas que
éste elemento componente do leite pode dar relativa-
mente a molhagem, mas por se tornar elemento indis-
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pensavel na determinacdo da constante molecular sim-
plificada, determinacdo esta do mais alto valor na
apreciacdo da molhagem do leite.

Efectivamente sofrem os leites normais grandes osci-
lagdes (relativas, € claro) na percentagem dos cloretos
indo, nas nossas experiéncias, de 1,17 a 1,75 podendo
mesmo atingir 1,93 nos leites profundamente desnata-
dos. Estes numeros extremos permitem pois que entre
éles se possam intercalar toda uma série de nameros
intermédios que nunca poderdo fornecer qualquer indi-
cacdo sObre a sua natureza, isto é, se representardo de
facto a percentagem em cloretos de um leite normal
ou, pelo contréario, traduzirdo a percentagem dos mes-
mos cloretos reduzidos pela adicdo de agua ao leite,
como claramente o indica O nosso quadro xv de leites
completos e aguados.

Por outro lado facil se torna repdr, num leite
aguado, a percentagem dos cloretos no seu valor pri-
mitivo pela adicdo fraudulenta desta substéncia, visto
ser operagdo simples, facil e ndo dispendiosa. Nestes
casos nada podera revelar a investigacdo dos cloretos
acérca da molhagem, tendo de socorrer-nos entdo dos
outros elementos do leite — densimetro, lactose, extracto
desgordurado etc.,— para a reconhecer.

Um facto é digno de chamar a atencéo visto a facilidade
com gue se pode fazer variar a percentagem dos cloretos
nos leites: é a média com que este elemento entra nos
leites normais e o limite maximo que néles pode atingir.

Nunca vimos de facto os cloretos ultrapassarem nos
leites, quer individuais, quer colectivos, o limite de 1,9
sendo a média observada de 1,7, com um ligeiro
aumento nos leites desnatados (leites de mistura).

8.°) Constante molecular simplificada. — Pelo
exposto que acabamos de fazer e em face dos dados
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experimentais e de observacdo, vemos que nenhum
dos elementos do leite, tomado isoladamente, € sus-
ceptivel de revelar uma molhagem discreta do leite.
Uns mais, outros menos, todos éles falham principal-
mente quando, em seguida a molhagem, se adicionam
ao leite substancias soldveis, que lhes possam modifi-
car a densidade, aumentando-lhes a percentagem do
extracto, dos cloretos, etc.

A propria lactose que nas nossas experiéncias mais
sensivel se tornou a adicdo da agua, essa mesma falha
também devido as oscilagbes que pode apresentar nos
leites normais.

Ora, facto assinalado por Porcher, as oscilacdes
desta substédncia e a dos cloretos, acima apontadas,
ndo se fazem ao acaso; sdo complementares uma da
outra de forma que a sua soma se transforma num
numero sensivelmente constante a que se deu 0 nome
de constante molecular simplificada.

A regularidade destas varia¢des dos cloretos e lactose
gue nés podemos observar nos nossos quadros sendo
dum modo constante e uniforme pelo menos dum modo
muito aproximado, é devida a necessidade fisiologica
que tem o organismo animal de tornar o leite isoto-
nico com o séro do seu sangue. O leite fixard mais
ou menos cloretos segundo o organismo elaborar uma
menor ou maior quantidade de lactose.

A soma destas substéncias é pois independente da
natureza do leite analisado, variando tdo s6mente
guando uma causa exterior qualquer venha modificar as
proporcdes em que normalmente se encontram no leite,
guer sejam as proporc¢des absolutas por meio da molha-
gem, quer as proporcdes relativas pela adi¢do de subs-
tncias estranhas.

De facto mostram as nossas experiéncias a veraci-
dade destas assercdes.
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Examinando 0s nossos quadros xvni e Xxix relati-
vos as médias dos diferentes elementos do leite veri-

ficamos:

i.°)

2.0)

3.7

4.0)

5.°)

gue a média da constante molecular simplifi-
cada do leite normal ¢ sensivelmente 73 tanto
nos leites individuais, como nos de mistura;
que esta média é independente da desnatacéo
conservando sensivelmente o mesmo valor tanto
nos leites completos como nos profundamente
desnatados;

gue o limite inferior nos leites individuais é
70:91;

gue as variacBes da constante molecular sim-
plificada sdo relativamente insignificantes nos
leites de mistura visto irem de 71,38 a 73,81
com uma margem pois muito pequena para a
sua adulteracdo pela adigdo de agua;

que as variagbes desta constante nos leites
individuais sdo um pouco maiores permitindo,
teoricamente, nestes leites uma maior adicédo
de agua.

Feitas as contas e tomando o leite em que
esta constante foi maior ou seja 77,35 [leite
n.° 4, coluna (e)] este leite permitiria a adi-
cdo de 8% de agua para a fazer baixar ao
limite minimo dessa constante — 70,91 —,
encontrado para 0s nossos leites analisados.

Devemos porém salientar que a falsificagdo nestas
condicBes € mais hipotética do que real, visto sO exce-
pcionalmente se poder realizar na pratica. Com efeito
o leite, como vimos, s6 permitiria uma pequena adicao
de &gua e os falsificadores ndo se contentam em regra
com t&o pequeno lucro ilicito. Depois e principalmente,
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s6 o leite n.° 4 se destacou pela sua elevada constante
molecular; em todos os outros a constante ndo foi além
de 74 o que daria, para maximo de molhagem, 5% de
agua, reduzindo pois ainda mais os citados lucros dos fal-
sificadores. Estes, preocupando-se mais com a riqueza
do leite em gordura, regulam a sua falsificagdo por
éste importante elemento do leite, sem se lembrarem
gue ha uma importante determinac¢do — a da constante
molecular simplificada — que lhes pde os manejos a
descoberto.

E que assim é, mostram-no todas as nossas experién-
cias arquivadas nos nossos quadros;

Adicionando &gua ao leite nas propor¢Ges de 20, 10
e 5%, reconhecemos :

i.°) que nos leites adicionados com 20%, falsifica-
¢cdo mais frequente pela margem de lucros que
ja fornece, o maximo de constante observada
foi de 62,92, muito inferior ao limite minimo
dos leites normais;

2.0) que nos leites adicionados com 10 e 5°0 as
constantes passam respectivamente para 64,79
e 67,28, nimeros ainda inferiores ao citado
limite dos leites normais.

Vemos pois o grande interesse pratico que tem a
constante molecular simplificada na apreciacdo da
molhagem do leite. Se ela ndo é infalivel, visto per-
mitir nos leites individuais uma molhagem tedrica de
5 a 8/0 de agua, isso € excepcional e s6 para um
nimero muitissimo reduzido de leites.

Na pratica, no geral, nos leites de mistura, ela
revela-nos ja a falsificaggdo com 5%, tomando como
base o limite inferior dessa constante observado nas

nossas experiéncias que é de 70,91 ou praticamente 70.
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Mas o alcance da constante molecular vai mais longe
revelando-nos a falsificagdo nos leites que, ja aguados,
foram em seguida adicionados de substancias estranhas
com o intuito da sua conservagdo e de lhe aumentar a
densidade e o extracto.

Molhando leites na percentagem de 20% e adicio-
nando-lhes, em varias proporgfes, as substancias que
mais vulgarmente se empregam com os fins referidos,
organizamos o0 quadro xii gue, convenientemente exa-
minado, nos da as seguintes indicagdes:

i.°)

2.0)

no leite simplesmente aguado [coluna (&)], bai-
xaram a densidade, o extracto, a lactose etc.,
passando a constante molecular de 71,38 a
56,56. Todos éstes elementos d&o pois o leite
como aguado e, feitas as contas, sensivelmente
na proporcdo em que de facto o foi;

no leite aguado, adicionado de bicarbonato de
sodio a i,5% [coluna (e)], a densidade e o
extracto Fleischman subiram respectivamente
para 10348 e 9,60, conservando-se inalteravel
a sua constante na casa dos 56.

Este leite continua pois aguado pela cons-
tante na proporcao de 20% de &gua, passando
a puro pelo extracto e pela densidade, isto &,
a face dos meios ordinarios e legais.

Devemos chamar a atencdo para o facto de
a percentagem de lactose nos revelar aqui a
falsificacdo da molhagem visto ser representada
por um ndmero muito abaixo do limite minimo
por nés observado nos leites normais. Torna-se
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assim a dosagem déste elemento superior a
determinacdo do extracto desgordurado em cer-
tos casos de falsificagéo.

Se substituirmos o bicarbonato pelo cloreto de
sodio na mesma proporgcdo de ha pouco —
coluna (d) —, novamente se elevam a densidade
e o0 extracto Fleischman para os ndmeros ja
registados, tornando assim o leite puro. A
lactose continua a acusar, pela sua baixa per-
centagem, a falsificagdo por molhagem e a cons-
tante molecular tornou-se de tal forma elevada
gue nao permite a minima davida sobre a falsi-
ficacdo por adigdo exagerada de cloretos. N&o
nos revela todavia a falsificagdo por molhagem.
Se a adicdo do cloreto de sodio se fizer em
mais fracas proporcdes — o,u5%, coluna (e)
falha estrondosamente a constante molecular
visto se achar representada por um numero
sensivelmente normal.

Entdo veem prestar-nos servigos nao s6 a
dosagem do extracto, mas principalmente a
accdo combinada da lactose e cloretos: aquela
revelando a molhagem por a sua percentagem
ser inferior ao limite minimo; esta, mostrando
gue a normalidade da constante molecular é
devida, ndo a pureza do leite, mas sim a uma
adicdo fraudulenta de cloretos por a sua per-
centagem ser muito superior ao limite maximo
dos cloretos observado nos nossos leites nor-
mais que, como ja vimos, é de 1,9 gr. por litro.
Se conjuntamente com a percentagem dos clo-
retos adicionada no nimero anterior, juntarmos
bicarbonato de sédio na percentagem de 0,8°/0
— coluna (f) —, fica-nos normal o extracto
Fleischman e a constante molecular. A molha-
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gem sO pode ser revelada pela ac¢do combinada
da lactose e cloretos como acima fica dito.

6.°) Finalmente se adicionarmos ao leite aguado,
glicose na percentagem de 0,8 a 0,9% —
coluna (g)—, o extracto e a constante mole-
cular tendem para a normal, bem como a
lactose doseada pelo Fehling; s6 os cloretos
baixaram ficando todavia acima do limite mi-
nimo encontrado nos nossos leites.

A falsificacdo sO poderia ser revelada, neste
caso, mostrando que o leite foi adicionado de
glicose o que sO poderiamos fazer recorrendo
a dosagem polarimetrica do assucar visto gli-
cose e lactose terem poderes rotatorios muito
diferentes.

Deduz-se de tudo o que acabamos de expdr que a
normalidade da constante molecular simplificada ndo é
sempre sindbnimo da pureza de um leite, isto é, que se um
leite para ser puro & necessaria ter uma constante mole-
cular normal, a reciproca nédo ¢ verdadeira, havendo
leites adulterados com uma boa constante molecular.

Quais sdo esses leites?

S8o aqueles que, depois de aguados, foram adicio-
nados de uma percentagem conveniente de cloretos ou
de glicose.

Esta dltima falsificagdo nao é provavel; é s6 uma
falsificacdo de laboratério, visto a quantidade de gli-
cose a adicionar ser muito mais cara do que os lucros
fornecidos pela falsificagdo — salvo o caso, é claro, de
adi¢do de urina de um diabético que s6 por mera hip6-
tese se pode admitir.
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A adicdo dos cloretos é muito possivel e talvez mais
frequente do que o0 que se possa pensar.

Entdo s6 nos resta olhar com atencdo para a percen-
tagem dos cloretos e lactose e s6mente classificar de
leite puro: um leite que, ao lado de uma boa constante
molecular simplificada, tenha uma percentagem de
lactose superior a 46 gr. por litro (limite minimo dos
nossos leites normais) e uma dose de cloretos inferior
ai,g gr. por litro (limite maximo nos leites normais).

* #

Em face do exposto qual a conduta do analista em
presenca de um leite que chegou para analise e que
na maioria dos casos é, entre nés, um leite individual?

Em nosso entender deve primeiramente fazer uma

analise sumaria que compreendera:

i.°) densidade;

2.0 gordura pelo Gerber;
3.°) extracto pelo Fleischman;
4.0) lactose pelo Fehling.

Se todos éstes elementos estdo acima ou egualam o0s
limites normais, devendo entender-se por limite normal:

para a gordura— 3o gr. por litro
» o0extracto— 85 » » »
» alactose —48 » » p

(média observada nos leites normais,) deve considerar-se
0 leite como puro sem ser necessario recorrer a mais
determinacdes.



45

Se algum déstes elementos flectir, recorrer entdo a
uma analise completa neste caso compreendendo, além
dos elementos da andlise sumaria:

a) determinacgdo dos cloretos;

b) d da constante molecular simplificada.

A determinacdo da caseina necessaria para a trans-
formacdo da constante aparente em constante real ndo
se fara directamente. Tomar-se h4, para seu valor, a
média observada nos nossos leites normais ou seja:

22 gr. para os leites completos
26 » s » » desnatados

visto o érro cometido ser, como ja dissemos, insigni-
ficante e isso poupar tempo e dinheiro.

Consideraremos s6 entdo como puro, um leite que
apresentar:

i.°) um extracto Fleischman ou, pelo menos, um
extracto estufa superior a 8,5 °/o-

2.0) uma constante molecular real superior a 70;

3.°) uma percentagem de lactose superior a 46,
(minimo observado nos nossos leites indivi-
duais);

4.00 uma percentagem de cloretos inferior a 1,9,
(méaximo observado nos mesmos leites indivi-
duais).

Nas analises de recurso, fazer todas as determina-
¢des da analise completa, doseando directamente a
caseina pelo processo que no lugar competente expu-
zemos.
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Eis aquilo o que as nossas observagbes nos levou a
concluir.

Estardo elas conforme a realidade dos factos?

N&do o podemos garantir ou, antes, s6 o podemos
fazer enquanto nos for permitido tirar conclusbes em
presenga de um ndamero restricto de factos observados.

Bem sabemos quanto foram limitadas as nossas
observagbes; necessario se tornava, para chegar a con-
clusbes seguras, estender o nosso exame ao estudo de
um grande numero de leites, fazendo a comparagado
com outros processos de analise tais como o emprego
da crioscopia, da determinagdo do poder refringente
do leite etc.

Nada nos garante pois que amanha possam aparecer
factos que venham colidir com os nossos factos obser-
vados, vindo assim derrogar as conclusbes a que che-
gamos.

Também as nédo apresentamos como imutaveis; antes
as devemos considerar como provisorias, incitando ao
aparecimento de novos trabalhos, mais amplos e com-
pletos, que venham resolver assunto de tanto interesse
imediato.

E se assim for estdo bem satisfeitos os nossos melho-
res desejos.

Coimbra, Fevereiro de 1930.



Arquivo dos resultados obtidos
nas nossas experiéncias
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Leite individual n.° i

QUADRO |

Complefo  Srac. Jesn.so Sort, cesn.0t>

d> o (0 @ <> ()
Puro FIguﬁSo Puro flguaB8o Puro Hguaflo

2", 20°/. 207,

Densidade.........c.ccoceo.. 10285 10229 030 10247 032 1026
Gordura.....o. 29 24 23 16 9 6

Extr. com gordura . 0,86 884 1052 834 934 747

1IFl. . 796 644 822 74 ga4 687

Dito sem gord.|
(Est. 835 665 835 700 880 7°5

Cloretos .. ... ... i,75 140 181 152 1,87 152
Lactose.....omrveinereenns 48,40 38,78 4374 3899 4887 3941
Caseina.....e. 20,50 16 21 18 22)75 22

C. molec. aparente. . 69,22 5544 70,27 57,07 71,12 5749

C. molecular real. . . 72,63 5754 73,08 58,78 73,04 58,81
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Leite individual n.° 2

QUADRO 11



Leite

Densidade. . ... ..
Gordura

Extr. com gordura

\F1
Dito sem gord.l

\Est..
Cloretos ..,
LactoSe o
Caseina ...

C. molec. aparente. .

C. molecular real. . .

5i

individual

Completo

u)
Puro

io3o0

48

13,52

8,72

1,62

46,82

22,50

«M
nguadti
20 %

10245
3g

11,06

1,28
40,14
19,10
55,37

58,58

(o
Puro

io307

42

12,97

02

1,64

46,92

23,75

66,19

n.° 3

QUADRO 111

Srac. 6esn.ao

(d)
nguaSo
207,

.10257

33

io,63

7,33

40,04

20,75

56,46

59.39

Sort. aesn.0°®

(«)

Puro

io328

10,28

8,88

1,68

47,68

24,81

67,67

70,03

)
HguaSo
2070

oq 8

1,39
40,35
22,50
56,8q

58,36



Leite

Extr. com gordura

1FI1.
Dito sem gord. |

(Est..
CloretosS.ccoeuieenniennnns
LaCtOSE . ueeeennereaeennaeaas
CaseiNa .cocereenniennnns

C. molec. aparente. .

C. molecular real. . .

52

individual

QUADRO

Completo  Srac. 0esn.50
) > o) Id)
Puro OguaSo Puro DguaSo
27, D7
i0308 10245 i03i6 10255
39 32 29 24
1264 102[ 11,64 950
874 10l g74 716
885 700 89 690
1,75 140 181 146
52,16 43,44 52,55 43,53
2 16,95 22 '7,25
7298 60,10 74,08 60,90
77,35 62,92 62,27

n° 4

v

Sort. 0esn.3»

(e)

<)

Puro ftguado

i0388

7
9,55

8,85

9,45

52,57
29,50

75,53

77,79

207,

10278
5
7,80
7,30
7,73
1,52
43,62
25
61,7°

63,i3
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Leite individual n.° 5

QUADRO v

Complefo  Srac. aesn.a® Sorf. 9esn.oo

Puro HilelDo Puro Hiuweo Puro HauaSo

207, 207, 207.

Densidade......ccceeeennes 10295 10234 10320 10285 0335 10271
Gordura...ns 32 26 25 7 7 5

Extr. com gordura . 11,57 927 1125 854 94' 7,53

IFl. . g37 66l 85 68 871 7°3

Dito sem gord.l
IESt.. 8,67 6,79 8,78 6,95 8,77 7,06

CloretoS.nneereennns 1,52 112 i55 121 54 122
LaCtOSe..cevreeirrrrrrneennss 52,86 42,64 53,31 43,16 35,77 44,21
CaseiNa..icieeeen. 21 16,25 2440 885 27,10 '9,95
C. molec. aparente . . 70594 5596 ;' 75 57,55 7409 5872

C. molecular real .. 7373 5819 74 " 5933 7496 59,80
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Leite individual

Completo

(@ <i)
Puro flguado

207,
Densidade.......ccoeeurens io3o0 10239
GOordura ..cceeeeeeeeveennn. 41 32,50
Extr. com gordura . 12,68 10,12
[FI. . 8,58 6,87

Dito sem gord.{

1E st.. 891 77
ClOretoS oouieeeerrenne. 1>71 1,39
LACtOSE . ureererreeeeriunens 50,00 40,73
CaseiNa ... 23,35 18,50
C. motee, aparente . . 70,34 57,27

C. molecular real. . . 74.84

©

Puro

50,71
26

72,13

75,37

nO

6

QUADRO VI

Srac. desn.a»

==
flguaflo

20 70

= 8

26.

9,56

6,96

Sort. Oesn.0°

©

Puro

i0333

5°,97
30,50
72,98

75,46

1/)
Flguado
20%

10268

60,25

01,93



Leite

Extr. com gordura

Cloretos..

Lactose.

Caseina..

C.

C.

[FI.
Dito sem gord.\
{Est..

molec. aparente.

molecular real.

55

individual
Completo Srac.
<a) <*) (0
Puro nguadD Puro
io 70
io3i5 10290 0325
38 34,30 3i
13,29 11,64 12,10
899 83g 9,00
9,3° 8,55 9,4°
i,39 1,33 1,46
50,00 45,60 50,88
25,15 22 27,10
66,54 61,42 68,25
70,73 64,79 7i,97

n.

° 7

QUADRO VII

Oesn.a®

(d)
HguoSo
10%

10293

55,43

24,80

61,97

65,06

(e)

Puro

10349

10,29

50,71
30

69,27

7',55

Sort, desn.flo

)
HguoSo
10»/.

io328

46,18

29,25

64,26

66,38



Leite

Densidade. . .
Gordura. .

ExlIr. com gordura. .

Ft.
Dito sem gord.

Est. .
Cloretos . . ..
Lactose........
Caseina . . ..

C. molec. aparente. ,

C. molecular real. . .

56

n.

o

QUADRO VII1I

Srac. Oesn.a® Sort. 9esn.30

individual
Completo
ui (i) ©
Puro RrRgua% Puro
57.
io320 io307 10326
39,50 37,50 32
13,00 12,40 12,25
0,05 8,65 9,05
9,n 8,78 9,10
>07 1l 1,19
53,31 4967 54,11
21,60 20,90 22
67,23 62,87 68,27
71,33 66,48 7,81

id1

ngua3o

57.

io308

32

8,67

1,14

50,7

19,80

64,27

67,28

[@)
Puro

io354

9.93
9,25
9.70
1,22
54,52
22,30
60,03

70,82

if)
figuaOo
57.

io33i
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Leite mistura n.° i

(proveniente da mungidura completa e homo-
genisada de 5 animais)

Densidade........ccoeeeeen

Gordura.....coeeeeennnens

ExlIr. com gordura .

1FI. .
Dilo sem gord.l

(Est..
CloretosS..ccoveeuiennnnenns
Lactose....cceeernnns 1. .
CaseinNa...cccoeeneeeennnnns

C. molec. aparente . .

C, molecular real. . .

Completo

)

puro Ofluaso
0"

03ib
36

12,45

8,05
1,87

47,i

69,36

73,3i

(t)
y.o)

38,23
i7,5°
56,31

58,73

©
Puro

io3i6
30
11,76
8,76
890
i,03
4742
21,90
70,38
73,89

QUADRO IX

Srac. Oesn.0°

($)
o
o,

1025 1

23
M27
6.97
7,30
55

38,05

57,39

59,5 !

Sort. 8esn.3t>

(®)

9

Puro Uguaso

i0333

10,02
882
9,9
1,93

48,68

24,25

71,64

D7«

7,47
7,60
1,63
39,05
20,50
58,44

60,01
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Leite mistura n.° 2

(proveniente da mungidura completa e homo-
genisada de 10 animais)

QUADRO X
Completo Sorfemenfe 8esn.0°
<0 )
iis ot
1a) <) Id) (I) )
Puro flguaSo o oo  Puro flgunflo 352 B0
20y, 20°/, "
HE; aCJ X
B lei«
Densidade . io3i2 102 35 10294 io335 10266 0325
Gordura . . 38 30 30 6 9 5
E xtr.com gordura 12,62 997 11,21 9,35 7,98 8,98
Fl. . 8,82 6,97 8,21 8,75 7,08 8,48
D. sem gord.
Est. 8,79 7,02 7,35 9,25 7,38 7,85
Cloretos . .. >75 1,42 2,22 1,90 i,49 2,31
Lactose. . . . 48,6.9 39,47 39,66 50,37 39,47 39 47
Caseina. . . . 23,50 8,65 16,75 25,50 23,75 24

C. molec. aparente 69,51 56,36 66,07 72,98 57,20 66,95

C. molecular real. 738i 58,95 69,04 7477 5885 69,01



Leite mistura n.° 3

(proveniente da mungidura completa e homo-
genisada de 9 animais)

QUADRO XI
(a) (b) (©)
Puro Proiundfi-  fiaufi3o

menfe
3esnfl(a% 207,

Densidade....... io3i3 10340 10253
GOrdura.. s 43 8 33
Extr. com gordura . . 13,24 9,72 io,53

IFL. . . 8,94 8,92 7,23
Dito sem gord. ]

IEst. . 9,>3 9,40 7,43
Cloretos 1,60 i,75 i,34
LaCtOSE oo 48,05 49,18 38,03
Casefna 20,50 22 17,30
C. ntolec. aparente . . . 67,09 70,60 53,97

C. molecular real . .. 7i,38 71,82 56,56



60

Accdo de diferentes substancias
sbbre os resultados da analise do leite mistura

(Leite mistura n.° 3)

QUADRO XII

@ () « H <« ¢
tt* O
5 -Itq A
g Bosa wa gy 0A% 69
63

3 dq gz Oa ®0o 19

T 0 %R se

as e &ad @
Densidade . .. io3i3 10253 10348 10344 10256 i0305 10280
Gordura............ 43 33 32 33 33 33 33

Extr. comgord. ‘324 10,53 1280 1282 io65 11,84 10,89

\FI. . 894 723 960 g2 735 854 7386
D. sem g.\

(Esf.. 9»3 7243 7768 887 736 752 7,85
Cloretos...ccuu... i60 ¢34 134 1555 269 2,65 @ 4°
LactosSe .oouueenee. 48,05 38,03 37574 38,03 3843 3804 5.,35
Caseina ... 2050 17,30 is,50 ‘7,50 16,25 ‘6,75 17,25

C. molec. apar. 67,°9 53,97 53,68 223,07 7°544 6957 6812

C. molec. real . 7-s33 5656 56,31 233,77 7382 7290 7:45
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Accdo do bicarbonato de so6dio e do borato
de so6dio sObre os extractos desgordurados pela
estufa e pela formula de Heischman

QUADRO XII1

=
Q
)

00
¢ a-' 30
ig) 03 0 <0
c3 CO n to 11
5 2
& qC 3 %
DS 3 02
s 70
Densidade.......coees i025¢g io33g 10298
30 30 30
Extr. com gordura . . 10,32 12,33 11,26
IFL .. 7,32 9,33 8,46
Dito sem gord.\
(Est. . 7,55 7,63 8,5¢g

LactoSe. ..o 4'44 40,34 40,34



Densidade.....ccooeeunnnns

Gordura...ccooveeieenniennnns

E xtr. com gordura . .

IFL.. .
Dito sem sord.\

\Est. .
CloretoS...coovvenniienniennnns
LacCtoSe coereiernenieeeennnnns
CaseinNa....ccceeeernnneennnene

C. molec. aparente . .

C. molecular real . . .

Leites completos

20,50
69,22

72,63

10320

62

15,82
9,62

9,7°

50
26,10
68,32

74.81

13,52

8,72

1,62
46,82
22,50
66,09

7°9 |

InoiDi3uais

n.° 4

io308

39
12,64

8,85

175
52,16

72,98
77,35

n°>5

10295
32
11,57
837
8,67
1,52
52,86

2

e puros

io300

41

12,68
8,58
8,91

I 1

50
23,35

70,34

74,84

1te 7

i0315
38
13,29
8,99
9,30
i,39
50
25,15
66,54
70,73

n» 8

53,31
21,60
67,23

71,33

ColecliDOS

n° 1

io3i5
36

1245

895
1,87

47,11

69,36

73,3i

ne 2

lo3 12
38
12,62
882
8,79
>73
48,69
23,50
69,5.
73,81

n° 3

io3i3
43
i3,24

8,94

1,60
48,05
20,50
67,09

71,38

AIX 0davno



E xtr. com gordura . .

\FI. . .
Dito sem gord.\

1Est. .
CloretoS.oivenenienenenans
LactoSe coeerieeerannennnns
CaseiNa.oeueeneeenannns

C. molec. aparente . .

C. molecular real . . .

Leites completos e aguados

ne 2
20 70

10255

1,28
39,67
20,90

54,90

58,00

n° s
2070

10245

11,06

7,16

1,28
40,14
19,10
55,37
58,58

INnOiDiOuais
n°s n°s
2070 207
10245 10234
2 26
10,21 9,21
7°1 6,61
7 p—
1,40 1,12
43,44 42,64
16,95 16,25
60,10 55,96
62,92 58,19

ne° 6
2070
10239
32,50
10,12

6,87

7,7

1,39
40,73
18,50
57,27

5g,0i

nez
10 0

1&200
34,50
11,64

83y
855
i,33

45,60

61,42

64,79

n° 8
5%
io3o/
37,50
12,40
8,65
8,78
1,11
49,67
20,90
62,87

67,28

ColecfiDOS
n°i: n°z n°s
207 207 2070
10246 10245 10253
28 K's) 3

975 997 1053
695 697 7,23
755 7,02 743
152 142 i,34
3823 39,47 3503
17,50 i8,65 17,30
56,31 56,36 53,97
58,73 5895 56,56

AX 0davno



Leites profundamente desnatados e puros

Densidade.......ccoeeeenns

Gordura.....cceeeevvneeennnene

E xtr. com gordura . .

\FI. . .
Dilo sem gord.l

(.Esf. .
CloretosS..oevienniennniennns
LacCtOSe couneieennnieeeennnnns
CaseiNa..cccceeineeeennnneens

C. molec. aparente . .

C. molecular real . . .

ne i

- 320

9.34
844
8,80
1,87
48,87
22,15

71,12

73,04

n.° 2

i0360
w7
ii,30
9,60
10,45
1,68
50,72
27,35
70,71

73,83

n° 3

10328

10,28
8,88

1,68
47,68
24,81
67,67
70,03

InOiDiSuais

n.° 4

in388

7
9,53

8,85

9,45

52,57
29,50
75,73

77,79

n°5

871

8,77
1,54
55,77
27,10
74,09

74,96

9,25
i,85
50,97
30,50

72,98
75,46

30
69,27

71,55

Colgciidds

ne 1

10333
12
10,02

882
9,9
i,03

48,68
24,25
71,64
73,78

ne 2

10335
6
9,35
8,75
9,25
1,90

50,37

25,50

72,78

74,77

n° 3

10340

9,40
15

49,i8

70,60
71,82

IANX 0davnod



Leites profundamente desnatados e aguados

Densidade.....cccevennnns

Gordura...coceverenennnnes

E xtr. com gordura . .

IFI. ..
Dito sem gord.l

(Est. .
CloretosS.cveninieneninnenes
LactOSe coeeeenaenaenaennes
CaseiNa.ccenieiineninnanes

C. molec. aparente . .

C. molecular real . . .

ne i
Z) "/o

10260

7,47
6,87
7.5
152

394.

57.49

5881

In0iDiOuais

n°4 n°s
7. D7,

n°z n°s
D7, D7,
102% 10278 10278 10 27
i5 7 5 5
95 804 780 753
80 73 730 7,3
810 — 7,75
B iz 1R
4067 40,35 4362
2490 25 25
%649 56,89
58,35 58,36

7,06

122
U420
1995
61,70 5872
6313 59,89

53
20
%

6025
6193

ne 7
107,
10328
10
966
866
8,85
152
46,18
2025
4,26
66,38

n° 8
57
1034
1
9,85
875
900
m 7
51,79
22,75
65,7
67,61

ColecfiDos

ne 2
27,

ne 1
27,

10280 10266
iy 9

857 798
747 108
760 738
1,63 i49
B 3947
205 24

58,44 57,25
600l 5885

IIAX 0davnod



nos LEITES

mi-
nima

Densidade 10285

Gordura........... 29

~ Fi.

DJosem g.[ 7.96

(Es/. 835

Cloretos.......uun. 1517

LactosSe .coouuuenns 46,82

CaseiNa ... 20,50

C. molec. apar. 66,09

C. molec. real . 7°91

MINIMOS e MAXIMOS dos diferentes elementos
INDIVIDUAIS analisados e respectivas MEDIAS

beites completos

Puros

ma-
Xima
10320
62
9,62
9,7°
1.75
53,31

26,10

72,98

775

méSin

10305
41
8,75
8,89
1,55
50,44
22,75
68,95
73,29

mi-
nim
10229

24

6,44
6,65
1,12

38,78

54,90

57.%4

flguaSos
20 %

ma-
Xinae

10245

1,40
43,48
20,90
60,10

62,92

méflia

10241
33

6,93
7,10
1,30
40,90
17,95
56,50
59,19

mi-
nina

10320

844

8,80

1,54
47,68
22,75
67,67

71,35

beites 8esnatados

Puros

ma-
Xime
i0388
‘7
9,6°
10,45
i,93
55,77
30,50
75,73

71.79

méSia

10345
10,50
8,96
9,40
1,77
51,47
26,80
71,32
73,43

6,87
7,°5
1,22
39,41
iq,05
56,49

58,36

Aguarics

2070
3
10295
i5
8
8,70
152
442!

61,70

63,13

IMéia

10275
7,60
7,28
7,61
1,42

41,72

22,72

58,59

60,08

IHIAX 0davno



Densidade

Gordura...........

|
D .tosemg.\

IEst.

Cloretos............
LactoSe ..coeeuuens

Caseina............

C. molec. apar.

C. molec. real .

MINIMOS, MAXIMOS e MEDIAS dos LEITES
DE MISTURA analisados

mi-
nima
lo312
36
8,82
8.79
i,60
47.11
20,50
67,09
71,38

Leites completos

Puros

ma-
Xima
i03i5
43
8,94
9,3
1,87
48,69
23,50
69.51

73.,8i

média

10313
39
8,87
8,96
1,74
47,95
22
68,95
72,83

mi-
nma
10245
28
6,95
7,02
1,34
38,03
17,30
53,97
56,56

Oguedaos
20 o«

——

L
s

10253
33
7,23
743
1,52
39,47
18,65
56,36
58,05

[Tiédia

10248
30,50
7,05
7,20
1,48
38,58
17,82
55,55
58,08

mi-
nnma

0333

8,75

9,i9

48,68
22
70,60

71,82

Leites 6esnafados

Puros

maé-
Xima
10340
12
892
9,40
193
50,37
25,50
72,78

TA 77

média

10336
8,60
8,83
9,28
1,89

49,41

23,92

71,67

73,45

mi-
nima

10266

7,08

7,38

49
39,05
20,50
57,25

58,85

CauaSos
2070

ma-
Xima
10280
1

7,47

7,60

i,63
39,47
24
58,44

60,01

liiédia

10273
10
7,27
7,49
1,56
39,16
22,25
57,85
59,43

XIX 0odavno
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Ext. sem gordura pelo Fleischman

Valor da expressdo (1,2xg-g) para os dife-
rentes valores da gordura compreendidos entre
5 e 65 gramas por litro

QUADRO XX

g%?itliri\ Resulfaflo gF:)ar;.Iau?a Resulfaflo ;ﬁ;ﬁ]; Resu[fa9o
5 gr- 0,10 25 gr- 0,50 45 gr- 0,90
6 0,12 26 » 0,52 46 ) 0,92
7 » 0,14 271 » 0,54 a7 ” 0,94
8 » 0,16 28 » 0,56 48 N 0,96
g 0,i8 20 » . 0,58 29 ) ogs
0 » 0,20 30 » 0,60 50 ) 1,00
1 » 0,22 3 » 0,62 5i » 1,02
12 » 0,24 32 n 0,64 52 » 1,04
iz » 0,26 33 » 0,66 53 1,06
- ” 0,28 34 » 0,68 54 » 1,08
ig » O o 35 » 0,70 55 » 1,10
i6 » 0,32 36 » 0,72 56 » 1,12
7 n 0,34 37 0,74 37 » 1,14
ig8 n 0,36 38 » 0,76 58 » e
19 0,38 39 o 8 5 n 1,18
20 » 0,40 40 ) 0,80 60 » 1,20
21 » 0,42 41 » 0,82 61 » 1,22
22 » 0,44 42 » 0,84 62 » 1,24
23 » 0,46 43 » 0,86 63 » 1,26

24 » o 3 44 N 0,88 64 » 1,28



6g

Ext. sem gordura pelo Fleischman

Valor da expressdo — 2,665 100Dd~ 100— para

os diferentes valores de D compreendidos
entre 10280 e 10355

QUADRO XXI

Para a Resul- Para a Resul- Para a Resul-
OensiOaOe ia0o OensiOaOe fa0o Oensi0a3e fa0o
10280 7,25 305 7,88 10330 8,50
281 7,28 306 7.9° 331 8,53
282 7,30 307 7,93 332 8,55
283 7,33 308 7,96 333 8,58
284 7,35 309 7.98 334 8,60
285 7,38 10310 8,01 335 8,63
286 7.40 311 8,03 336 8,65
287 7.43 312 8,06 337 8,68
288 7946 3.3 8,08 338 8,70
289 7,48 314 8,11 33g 8,73
10290 7,51 315 8,13 10340 8,76
291 7,53 316 8,i6 341 8,78
292 7,56 317 8,18 342 8,81
293 7,58 318 8,21 343 8,83
294 7.6° 319 8,23 344 8,86
295 7,63 10320 8,26 345 8,88
296 7,66 321 8,28 346 8.9
297 7.68 322 8,31 347 8,93
298 7.71 323 8,33 348 8,96
299 7.73 324 8,36 349 8,98
10300 ;.46 325 8,38 10350 9,01
30i 7.78 326 84" 351 9,03
302 7,81 327 8,43 352 9,06
303 7,83 3i8 8,46 353 9,08

304 7.86 329 8,48 354 9,1



20

Correccao do extracto sem gordura

Valor da fracgao--gf p para os diferentes
valores representativos de P

QUADRO XXII

Valores Valores

Dolores correspoti- Valores correspon-
de p Senfes de p Senfes

3a fraccilio 3a fraccSo

5 gr. i,005 27 gr- i,030
6 » 1,006 28 » i,03i
7 1,007 29 ) 1,032
8 » 1,008 30 » i,033
9 1,009 3i » 1,034
10 » 1,010 32 » i,036
11 » 1,012 33 » i,°37
12 » 1,013 34 i,038
i3 » 1,014 35 » i,039
14 » i,0i5 36 » 1,040
i5  » 1,016 37 7 1,041
16 » 1,0:7 38 » i,043
17 » 1,018 39 » 1,044
18 » 1,020 40 » 1,045
19 » 1,021 s 1,046
20 » 1,022 42 ) 1,047
21 » 1,023 43 1,049
T 22 » 1,024 44 i,050
23 1> 1,025 45 i,05i
24 » 1,026 46 » 1,052
i5 » 1,027 47 » i,053

26 » 1,028 48 ]1.055



Dosagem dos cloretos

Valor dos cloretos e seu equivalente isoto-

nico em lactose, segundo o nimero de c. c.

de sulfocianeto gastos de harmonia com a
técnica empregada

QUADRO XXII1

P—% .% 8 £Q
sé % %’@ 5 66
b §3 B,_ So §'G i S
I R s 8 s
0,4 2,69 32,01 2,3 157 18,68
0,5 2,63 31,29 24 1,52 18,08
0,6 2,57 30,58 2,5 1,46 17.37
057 251 29,86 2,6 1,40 16,66
0.8 2,45 29,15 2.7 1,34 13,94
0.9 2,39 28,44 2,8 .28 15,23
1,0 2,34 27,84 2.9 1,22 14,51
2,28 27,13 30 1,17 13,92
12 2,22 26,41 3.t o 13,20
i3 2,16 25,70 3,2 i,o5 12,49
i4 2,10 24.99 33 0,99 n,78
i,5 2,04 24,27 3.4 0,93 i 1,06
i,6 1,98 23,56 3,5 0,87 i0,35
17 ‘93 22,96 3,6 0,81 9,63
i.8 1,87 22,25 3,7 0,76 9,°4
‘9 1,81 21,53 3,8 0,70 8,33
20 1,75 20,82 3.9 0,64 7,61
2.1 1,69 20,1 1 40 058 6,90

2,2 i,63 19,39 41' 0,52 6,18
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Dosagem da lactose

Valores representativos da lactose em funcéo
do numero de c. c. de lactosoro gastos de har-
monia com a técnica empregada

QUADRO XXIV

» L3 o v N S v L3

87 55 8 g 8 s

6= = 2E 6= s 2E 65 = 2E

o >g° G @ >g° é >g°
12 c.c. 60,91 14,4 c.c. 50,76 16,8 c.c. 435,
2,1 60,41 45 5041 169 > 43,22
12,2 » 59,51 14,6 » 50,06 17,0 » 43,00
Ls 59,42 147 » 49,72 17,0 » 42,74
La » 58,95 14,8 » 40,30 172 » 42,50
125 » 58,48 149 » 49,06 173 » 42,25
12,6 3 58,0i 15,0 » 48,73 174 » 42,01
127 » 57,55 15,i  » 48,41 175 » 4 “>77
Lsg » 52.i0 52 48,09 76 - 4153
12,9 - 56,66 153 47,77 17,7 » 41,29
13,0 » 56,23 15,4 » 47,46 ‘7.8 » 41,06
L 55,81 155 » 47,16 79 » 40,83
132 > 55,37 15,6 » 46,85 18,0 » 40,61
13,3 » 54,96 157 » 46,56 18, i » 40,38
13,4 » 54,55 158 » 46,26 18,2 » 4016
135 » 54, t >5,9  » 45,97 i83 » 39,94
13,6 » 53,75 16,0 » 45,68 18,4 » 39.72
3.7 » 53,35 16,1 » 45,40 i85 » 3g,5i
138 » 52,97 162 » 45,12 18,6 » 39,30
13,9 » 52,59 6,3 » 44,84 18,7 » 39,09
14,0 » 52,21 16,4 » 44,57 ]8,8 » 38,88
141 » 51,84 i65 44,30 18,9 » 38,67
14,2 » 51,47 Le > 44,03 19.0 » 38,47

14,3 " 5t,n 16,7 » 45,77 59, “ 38,27



Constante molecular real

Correccdo da constante aparente em funcdo dos

diferentes valores

da gordura e dos valores

MEDIOS da caseina encontrados (22 gr. nos
leites puros e 26 nos desnatados)

Bramas
Se
OorBura

5 gr-
6 »
7
8 »
9 »
10 »
11 )
12 »
iz »
14 »
i5 »
16 »
17 )
18 »
9 )
20 »
21 »
22 »
23 »
24 »
25 »
26 M
27 »
28 »

29

Coeficiente
Se
correcgédo

1,025
1,026
1,027
1,028
1,029
1,030
i,03i
i,033
i,°34
i,035
i,036
i,°37
i,038
i, 039
1,041
1,042
i,043
1,044
1,045
1,046
1.047
1,048
1,049
t,050

i,05i

6ramas

Se

aorSura

30 gr-

31
32
3
34
D
36

37
38

39
40

41
42
43
44
45
46

47
48

49
50
5i
52

3

54

»
»
»
»

QUADRO XXV

Coeficiente
Se
correcgdo

1,051

1,052
i,053
1,054
i,055
i,056
1.057
i,058
1,060
1,061
1,062

i,063
1,064
1,066
1,067
1,068
1,069
1,071

1,072
i,073

1,074
1,075
1,077
1,078
079
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