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O LEITE

O leite é um alimento completo, de facil digestfio e alta-
mente nutritivo, pois contém: pbroteinas, matérias graxas, lac-
tose, sais minerais e substancias bioquimicas (diastases e vi-
taminas em proporg¢des bem equilibradas. Pessoas de toda ida-
de encontraréo no leite os elementos nutritivos Indispensdveis
a0 revigoramento do seu organismo.

Eis a composi¢cdo do leite normal, de uma vaca holandesa:
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Entre os componentes bioquimicos temos: as diastases e vi-
taminas e entre os componentes biolégicos figurados: os mi-
crébios (fermentos licticos e micrébios saprofitas diversos). O
valor nutritivo do leite regula em média de 665 a 800 calorias.

Mas o valor do leite, quer éle se destine ao consumo direto
in natura, quer as fabricas de lacticinios, depende da sua qua-
lidade, da sua integridade e da sua pureza.

A qualidade do leite compreende nfo sémente =a riqueza



104 Revista de Agricultura

déste em elementos nobres (matérias graxas, caseina, albumi-
na, lactose, sais minerais, vitaminas e diastases), mas tudo que
se refere aos caracteres e propriedades do leite que possam de
algum modo impressionar os nossos sentidos favoravelmente.
Assim, o leite de boa qual@dade tem de acusar: a) quantidade
suficiente de nata e mais principios uteis; b) acidez, viscosida-
de e densidade normais; e) sabor, aroma e cor agradaveis; d)
presenca de didstases e vitaminas A, B, C, D, E e G.

A integridade do leite refere-se a constituicdo e ao equilibrio
que devem conservar entre si os diverscs componentes do lei-
te normal. A desnatagem, por exemplo, rompe o ejuilibrio
existente entre os diversos componentes do leite e prejudica a
sua intégridade.

A pureza do leite — O leite limpo & aquéle proveniente de
vacas s&s, de bom sabor, livre de impurezas e contendo apenas
pequeno numero de bactérias, nenhuma delas nociva, porém. A
pureza, pois, se refere i auséncia de tudo que acidental ou in-
tencionalmente podia ter sido introduzido no leite, prejudi-
cando a sua pureza natural. Tais sio as boeiras, as caspas, os
pélos, os fragmentos de alimentos, os excrementos, etc., inclu-
sive agua adicionada fraudulentamente.

As impurezas sélidas — O leite quase sempre contém im-
purezas sélidas que podem ser apreciadas pela sedimentag¢fo ou
no filtro, dependendo a sua quantidade principalmente: do
asseio no estdbulo, do trato que recebem as vacas, da limpeza
dos vasilhames, dos cuidados que os vaqueiros tém durante a
ordenha, ete..

E crenca geral que todas as impurezas encontradas no lel-
te se originam somente das péssimas condi¢des em que fol exe-
cutada a ordenha, procurando-se assim responsabilizar ape-

nas os vaqueiros. H4 um pouco de exagéro, pois se a maioria

das impurezas sdo introduzidas durante a ordenha, boa parte
destas podem ser introduzidas no leite em qualquer outro mo-
mento de sua marcha: do estabulo 3 leiteria, desta ao consu-
midor, durante a sua permanéncia na venda, e mesmo no pré-
prio domicilio do consumidor,
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Para se ter uma idéia da quantidade de impurezas encon-
tradas no leite comercial, citaremos alguns dados fornecidos
por MONVOISIN:

O leite comercial vendido em Berlim continha por litro de
1-50 mgrs de impurezas;

O leite comercial vendido em Paris continha por litro de
15 - 30 mgrs. de impurezas;

O leite colhido em péssimas condicbes de asseio continha
por litro de 100 - 200 mgrs. de impurezas.

Infelizmente, entre nés, especialmente na época da séca,
a taxa de impurezas encontrada no leite é superior a 100 mgrs.
e com isto a riqueza bacteriolégica é também muito elevada.

As impurezas biolégicas — Os microbios do leite — O lei-
te asseéptico é uma rarissima excepcado; éle encerra sempre
varios micro-organismos, mas seu numero € variavel: uns po-
dem nao ser nocivos, outros sao prejudiciais, provocando gra-
ves alteragdes do liquido e terceiros patogénicos — transmiss:-
veis ao homem. Enfre os germes patogénicos encontrados no
leite, prejudiciais a4 saude do consumidor, mencionaremos. os
da tuberculose, da brucelose, da febre tiféide e paratifoide, da
disenteria bacilar, da difteria, da escarlatina e diversas espé-
cies de anginas, o virus da febre aftosa, as bactérias do car-
bunculo, etc..

O leite, como é sabido, oferece condicdes ideais para a mul-
tiplicagdo dos microorganismos, especialmente quando manti-
do a temperaturas entre 21 -37°; baixando a temperatura, a
multiplicacao é menos intensa e fica quase paralizads a tem-
peraturas entre 1 - 59,

Pareceria a muitos que o leite, ao sair da téta da vaca sa-
dia, devia ser completamente privado de micrébios, mas na
realidade ¢ impossivel obtermos um leite asséptico; a infecg¢éo
se opera durante e depois da ordenha ou mesmo no proprio
orificio da teéta, especialmente quando o esfincter for um tan-
to relaxado. O leite ordenhado mesmo assépticamente contém,
pois, sempre alguns microbios, espécies banais, mas que podem
as vezes determinar inflamacOes do ubre. Praticamente deve-
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mos admitir que o leite é pobre em bactérias Na sua saida do
ubre, especialmente tomando-se a precaucéo de desyigr do bal-
de os 3 primeiros jactos de leite de cada téta. As fontes prin-
cipais da contaminagdo do leite, na ordenha e depois, devem
ser:

a) a vaca doente;

b) as fezes da vaca;

¢) o ar viciado dos estabulos, emanagoes, poeiras, etc.;

d) as moscas;

e) as sujeiras provenientes da vaca (pélos, caspas, detritos) ;

f) a ordenha feita sem a devida higiene;

g) ordenhadores doentes e nao asseiados;

h) o vasilhame néo esterilizado ou lavado com 4gua con-
taminada, etc..

As impurezas quimicas — Independentemente das impu-
rezas blolégicas e sélidas, o leite pode conter ainda impurezas
quimicas, resultantes: da permanéncia das vacas em estabu-
los sem asseio; da distribuicio de alimentos alterados ou de
natureza duvidosa; da administracio de substancias quimicas
e medicamentos, muitos déstes sendo eliminados pelo leite.
Por tudo isto, em grande parte, sdo responsaveis os vaqueiros
€ as pessoas incumbidas de tratar as vacas.

As substincias quimicas e medicamentos — A administra-
¢4o as vacas de purgantes salinos, que perturbam as fung¢des
digestivas, de iodetos e brometos, que diminuem a pressiao san-
guinea etc., substancias essas que sao eliminadas em parte pe-
la glandula mamaéria, podem modificar a composi¢do do leite
e diminuir a secrecao lictea. Outras substancias de efeitos ga-
lactégenos (o enxofre, a pilocarpina, a floridzina, o clorato de
potassio, etc.) favorecem a secregdo lactea e finalmente outras,
de efeitos anti-galactagogos (a cavalinha, as sementes e fo-
Ihas de salsa, o allfeneiro, a beladona, etc.), a diminuem, sendo
8 sua agdo sempre de carater passageiro.

O alcool, a antipirina e outros, atuam diminuindo a pro-
ducéo de leite e aumentando a sua riqueza em matéria gorda.
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A pilocarpina e a floridzina (glucosidio) favorecem ainda a
formacao da lactose. A administracido as vacas de fosfato de
c'élcio, por exemplo, pode contribuir para elevar a porcenta-
gem do acido fosférico do leite, mas isto somente até o limite
fisiolégico e quando éste nédo tenha sido atingido por uma ali-
mentacio nornial, distribuindo-se as vacas alimentos ricos em
calcio e dcido fosforico. O mesmo se daria com o sal comum.

O mercirio, o iodo, o bromo, o arsénico ¢ 0 antiménio po-
dem ser encontrados sem dificuldades no leite das vacas medi-
cadas com tais substancias. O ferro e o cobre quase nio atra-
vessam o epitélio dos acinos da glandula mamaria; o chumbo
é eliminado em dose infinitesimal e muito tempo depois da sua
administrac¢ao.

Pela ingestdo de forte quantidade de nitrato de potassio é
possivel fazer passar mui pequena porc¢do déste sal no leite e
isto de um modo insconstante.

A maijoria dos alcaléides administrados as vacas podem
passar ao leite, mas as vezes é dificil constatar-se a sua pre-
senca pela analise quimica. Déste grupo sao: 1) a atropina e a
cocaina, substincias anti-secretérias, diminuindo a secrec¢io
lactea; a estriquinina, a cafeina e a digitalina, aumentando a
secrecdo lactea; 2) os principios ativos de aloés, de é6leo de cro-
ton, de odleo de ricino, das félhas de sene, de colchicum, de jus-
quiama, de estramoénio, de nicotina, de mostarda e diversas eu-
forbidceas, etc.,, que atuam como anti-secretérios, contrariam
a secrecao lactea.

As substancias medicamentosas de cheiro forte e persis-
tente passam ao leite e séo reconhecidas com maior facilidade,
tais: o éter, o cloroférmio, o acido fénico, o naftol, a creolina,
a assa-foetida e mesmo o cloral e o dlcool. A maioria dos cita-
dos medicamentos ingeridos pelas vacas, tornam o leite tem-
porariamente impréprio para o consumo, pois sabe-se que a
sua eliminacao pela glandula é mui rapida.

Em geral, o leite das vacas medicadas deve ser excluido do
consumo, salvo casos especiais, quando se trata de obter leites
medicamentosos: 1) porque as vacas medicadas sdo geralmen-
te doentes e seu estado patologico quase sempre influe sobre a
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cemposicido do leite num sentido desfavorivel; 2) porque os

. medicamentos podem passar em dose maior ao leite e prejudi-

car o consumidor. : . a

As substancias nocivas dos alimentos — Todos os alimen-
tos e forragens nocivos 4 saude das vacas, ingeridos mesmo em
pequena dose, sdo capazes de produzir uma forte diminuicao
na produgdo do leite e também influenciar a sua, composicio.
Certa quantidade de plantas téxicas nas forragens ou no pas-
to, quando ingeridas pelas vacas em boa dose, causam decrés-
cimo na producéo, tornando as vezes o leite téxico e impréprio
para o consumo.

Os alimentos fermentados, mofados, muito azedos ou al-
terados, devem a sua acdo mociva aos brincipios toxicos que
contém e podem passar ao leite; o leite assim modificado pode
provocar perturbac¢des digestivas nas criangas e também nos
bezerros novos.

Tratando-se, pois, da produg¢io de leite bom e limpo, con-
viria_ distribuir somente alimentos saudaveis, excluindo da ra-
¢ao das vacas leiteiras os alimentos suspeitos, os fermentados
e ricos em micrébios e produtos de fermentacido. E quando nio
for possivel excluir totalmente tais alimentos, por motivos de
ordem econdmica, devemos enté.o:\— a) moderar as doses; b)
escolher dos tais alimentos os mehos alterados; c) dar prefe-
réncia aos sub-produtos industriais dessecados; d) adminis-
trar 4s vacas sempre um pouco de bom feno aroméatico.

Mas certas plantas podem comuaicar ao leite cheiro e sa-
bor caracteristicos. As plantas da familia “Liliaceas” comuni-
cam ao leite sabor picante e um cheiro caracteristico de alho.
A losna, as batatinhas germinadas e o tremoco sdo responsa-
bilizados por comunicar ao leite sabor amargoso. As couves e
nabos forrageiros sio incriminados por comunicar ao leite sg-
bor caracteristico de “nabo” ou de “couve”.

O sabor e o aroma do leite sio prejudicados distribuindo-
se as vacas grandes quantidades de alimentos aiterados, fer-
mentados ou mofados.

Pelo regulamento anexo aos decretos n.0 10.395, de 26-7-39
e 1.2 10.657, de 31-10-1939, sob a simples designacéo de “leite”
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entende-se exclusivamente o leite de vaca obtido pela ordenha
regular de animais sadios mantidos em boas condicdes de Hi-
giene (art. 255). Sdo admitidas as seguintes qualidades de lei-
te segundo as condicdes em que for produzido, beneficiado e
distribuido: a) leite comum; b) leite pasteurizado.

Art. 257 — Denomina-se leite comum o que, produzido no
municipio de consumo, satisfizer aos requisitos seguintes:

a) ser préprio para o consumo publico; b) ser distribuido
no préprio local de costume, dentro de 3 horas no maximo da
ordenha, com observincia das dispostcdes regulamentares; c)
ter acidez 16 - 20° Dornic; d) apresentar prova de reditase nio
inferior a 3 horas para o infcio da descoracao.

Art. 258 — Denomina-se leite pasteurizado o que, produzi-
do no municipio de consumo ou proveniente de outros munici-
bios, além de satisfazer os requisitos exigidos para o leite co-
mum, for submetido & pasteurizacido por qualquer dos proces-
sos legalmente permitidos. Sao admitidos 3 tipos de leite pas-
teurizado:

Art. 259 — O leite pasteurizado tipo “*A" ¢ o produzido e
beneficiado em granjas leiteiras e deve preencher as seguintes
condicdes:

a) ser distribuido ao consumidor dentro de 18 horas, a
contar do seu beneficiamento;

b) ter acidez entre 16 e 180 Dornic;

¢) conter, no maximo, 20.000 germes por cc., com predomi-
nincia da flora acidificante do leite;

d) apresentar prova de rediutase nao inferior a 9 horas
para o inicio da descoracéo.

Art. 260 — O leite pasteurizado tipo “B" é o produzido no
proprioc municipio de consumo ou proveniente de outros muni-
cipios e submetido & pasteurizagdo e imediatamente engarra-
fado nos centros consumidores; b) o que, produzido em cutros
municipios, for submetido 2 pasteurizacdo e imediatamente
engarrafado nos centros de pasteurizacio e assim trasporta.-
do para os de consumo. O leite déste tipo devera satisfazer as
seguintes condiges: a) ser distribuido ao consumidor dentro
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de 20 horas a contar da pasteurizacao; b) ter acidez entre 16 e
190 Dornic; ¢) conter no maximo, 50.000 germes por cc. com su-
premacia da flora acidificante do leite; f) apresentar prova de
redutase nao inferior a 7 horas para o inicio da descoracéo.

Art. 261 — O leite pasteurizado tipo “C” é o que, produzi-
do e submetido a4 pasteurizacdo em outros municipios produto-
res, for engarrafado nos locais onde for consumido e satisfazer
as seguintes condicfes: a) ser distribuido ao consumidor den-
tro de 36 horas, a contar da pasteurizacdo; b) ter acides entre
16 e 20° Dornic; c) conter, no maximo, 50.000 germes por cc.;
d) apresentar prova de redutase nao inferior a 51/2 horas pa-
ra o inicio da descoracéo.

Art. 262 — A classificacdo do leite sera feita em conjun-
to pela seccao de Fiscalizacdo da Produgao e Industrializacao
do Leite do Departamento da Producdo Animal e pelo Servico
de Policiamento da Alimentacio Publica do Departamento de
Saude, dependendo a exposicio 4 venda e ao consumo, clos Adi-
ferentes tipos, de autorizagdo prévia e expressa do Servico de
Policilamento da Alimentacio Publica.

II

A PRODUCAO DE LEITE

Como vimos, o leite bom e limpo é aquéle que tem sabor e
aroma agradaveis, proveniente de vacas sadias, isento de im-
purezas, podendo conter pequeno numero de germes, nenhum
déles, porém, prejudicial & saude. Quer dizer que o produtor
deve se esfor¢ar para obter um leite higiénico, limpo, de poa
conservacao, com bom aroma e sabor, nio contendo, pois, chei-
ro e elementos estranhos. E o leite tal qual sai do ubre de wma
vaca sadia, limpa, fora de periodo colostral e 15 dias antes de
secar o leite, bem alojada e bem alimentada. E preciso aindi
acrescentar que o leite seja colhido em 6timas condicdes de
higiene, logo resfriado e conservado em 'vasilhame limpo e 2n-
tregue & usina ou ao consumidor poucas horas apos a ordenha.
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A produgdo de leite bom e limpo €&, pois, problema muiin
complexo, para cuja solucdo devem se empenhar, ao mesmo
tempo, os produtores, os consumidores, os industriais e os hi-
gienistas.

A producao de leite higiénico dependendo, como vimos, de
lvé.rios fatores, é justo que a intervencio do higienista se mani-
|feste s6bre cada um déles, e em todo momento desde a inspe-
cao do rebanho até a obtencdo do leite e sua utilizacao.

A vaca leiteira é, por assim dizer, a fabrica de leite; dela
depende em grande parte a producdo qualitativa e quantitati-
va do leite. E pois do interésse do produtor escolher vacas Sa-
dias, com boa aptidio leiteira e fornecendo leite rico em man-
teiga e outros elementos nobres.

a) O estado de saiide da vaca leiteira — Em geral e em
particular a integridade da glandula mamaria & um dos pon-
tos essenciais para o produtor na sua escolha; nao se pode tra-
tar de preduzir leite higiénico, se as vacas nao gozarem de saii-
de perfeita. Ainda mais, ndo basta formar um rebanho de va-
cas sadias, € preciso ainda tratar de conservi-las sempre sa-
idias. A boa escolha inicial e a inspe¢do sanitaria periédica por
jum profissional ¢ o unico meio racional para se conservar no
estabulo sempre vacas leiteiras sadias, unicas capazes de for-
necer leite de qualidade irrepreensivel. B ainda boa braxe tu-
berculinizar periodicamente todas as vacas (20 menos uma
vez por ano), eliminando as suspeitas e reagentes do rebanho
e dar outro destino ao seu leite.

AS MOLESTIAS — To6da e qualquer afeccdo do aparelho
da secrecho lactea (ubre), assim como as afeccdes gerais, sdo
causas para alterar a composicdo e diminuir a producdo do
leite em grau variavel de acordo com a gravidade e natureza da
doenga, Abaixo mencionaremos apenas quatro -doencas, as que
visitam com maior frequéncia o0s nossos estabulos.
'W_c“a’:s_d de tuberculose revelada pela prova de tuberculina,
0 exame clinico das vacas nio revelando ainda nenhum sin-
loma da moléstia nem sempre se observam alteracdes notaveis
no' seu leite, tornande-se mesmo mui dificil de distinguir o lei-

L
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te de vacas assim do leite norma) (*). A tuberculose localizada
nas visceras, parece nio provocar alteracdes no leite durante
muito tempo e as mudancas porventura observadas mais tar-
de serdo antes consequéncia da desnutricdo persistente da va-
ca. Mas desde que o ubre da vaca fique atingido, o seu leite é
bacilifero e se modifica rapidamente, quer nos seus caracteres,
quer na sua composi¢cdo. As vacas assim devem ser eliminadas
pois seu leite & perigoso e deve ser excluido do consumo e para
fins industriais.

De um modo geral, o leite das vacas atingidas de mamite
tuberculosa se caracteriza, além do majis, pela hipo-acidez e
diminuic8o de lactose e matéria gorda, a proporcido de sais
minerais néle aumenta variando no entretanto a sua composi-
cdo. Assim por exemplo o leite normal contém por litro 1,5
grs. de NaCl, ao passo que o da téta doente pode alcanc¢ar 5 ou
mais grs.. Pelo contrario, o acido fosférico, o calcio e o potas-
sio diminuem no leite tuberculoso, que além de perigoso, acu-
sa. sabor salgado, facil de perceber pela degustacio.

No caso de febre aftosa, além da diminuicido quantitativa
do leite, observamos: 1) aumente da 9 da matéria gorda em
consequéncia da diminuicido da quantidade do leite; 2) a 9, da
caseina baixa durante ‘a moléstia e torna-se normal apos a
cura; 3) o indice Reichert-Melssl diminuido; a 9% de sais mi-
nerais no leite aumenta durante o periodo da doenca. Passa-
do o periodo febril, sem mais complicagdes, o leite pode ser
entregue ao consumo depois de pasteurizado.

No caso da mamite as alteracdes do leite sio importantes

(*) As experiéncias realizadas por Ostertag e seus alunos demonstram
que o leite de vacas com reagdo exclusiva a tuberculina, sem apresentar
outros sintomas da tuberculose nio contém bacilos da tuberculose. O lei-
te contém bacilos da tuberculose exclusivamente nas formas abertas —
tuberculoses: pulmonar, uterina, intestinal, e especialmente na tuberculo-
se da glandula mamaria. Mas também nio devemos esquecer que a dis-
seminacdo mais frequente do bacilo tuberculoso bovino pelo leite é feita
pelas fezes que contém o bacilo da tuberculose, antes que se tratasse de
tuberculose aberta — a infecgdo tuberculosa atingindo quase sempre em
primeiro lugar os intestinos.
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e consistem no seguinte: 1) a coér do leite é mais ou menos
amarelenta, sendo as vezes estriado de sangue; 2) o cheiro do
leite € frequentemente fétido, o sabor salgado e as vezes amar-
go; 3) a modificacdo mais evidente do leite estd na formacio
de coagulos com alteracdo profunda da caseina e da albumi-
na; 4) o leite assim, além de perigoso, é impréprio para o cun-
sumo e também para fins industriais.

No caso de aborto epizoético, atribuido a uma infeccio das
vias genitais da vaca, do feto e dos envoltérios fetais por bru-
cela abortus, o leite das vacas afetadas é bacilifero e deve ser
pasteurizado antes de entregue ao consumo.

b) O trato das vacas leiteiras -— A limpeza das vacas se re-
flete na producido do leite do seguinte modo: 1) a pele limpa
desempenhando melhor suas funcdes, concorre para melhoria
da saude das vacas e por conseguinte da sua producdo; 2) as
vacas com a pele limpa permitem conseguirmos leite mais lim-
po, sem impurezas, as quais geralmente se encontram em pro-
porcao mais elevada no leite proveniente de vacas que nao re-
cebem t{rato nenhum; 3) permite por final obter mais leite e
de cheiro e sabor mais agradaveis.

A influéncia do trato das vacas sobre a riqueza bacteriolo-
gica do leite foi posta em evidéncia por AYRS, COOK e CLEM-
MER, em experiéncias realizadas nos Estados Unidos:

Germes por
cc. de leite

Vacas sujas, estérco retirado uma vez por semana,

ubre e tétas nao lavados ...................... 17.027
Vacas sujas, estérco retirado 2 vezes por semana,

ubre e tétas lavados ........... ... .., 2.886
Vacas limpas, estérco retirado diariamente, ubre e

tétas N80 lavados ... .. e 4.624
Vacas limpas, estérco retirado diariamente, ubre e

T HASHIAVAAOS] T, clie ote s o o S DRSS (o e 2.154

As vacas leiteiras devemn, pois, ser raspadas e escovadas
diariamente e se as vezes algumas aparecem com oS quartos
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trazeiros um tanto sujos, é preferivel entio lava-las com agua,
Na boa época um banho geral servira para completar o servi-
co de limpeza. Nas boas granjas as vacas sao lavadas diarig-
mente. Quande as vacas mantidas no regime de meig estabu-
lacdo é preferivel deixa-las pousar no pasto, aparecendo de
manhé para a ordenha bem limpinhas. Na ocasigo da orde-
nha ainda o ubre das vacas sera lavado e enxugado com bano
limpo, pois, como ficou dito, o leite contém tanto menos im-
burezas quanto mais cuidados houver durante a ordenha,

¢) A alimentacao das vacas — Os bons alimentos em re-
gra podem melhorar a quantidade e qualidade do leite dentra
de determinados limites; mas quando suspeitos ou de ma quaii-
dade, podem causar varias perturbacoes na digestdo, sempre de
consequéncias desastrosas bara a producio do leite,

De um modo geral, na alimentacio das vacas leitéiras, de-
Ve se dar sempre preferéncia, aos alimentos naturais. Procurar
sempre oferecer as vacas alimentos bons, afastando na mecli-
da do possivel os alimentos artificiais, os fermentados, mofzacios
e 'duvidosos, que bossam de qualquer modc brejudicar niao so-
mente a producao, mas também a qualidade do leite, quer pe-
lo seu cheiro desagradavel, quer pelas substancias nocivas que
contém, sendo grande parte destas eliminadas com o leite pe-
lo ubre da vaca. '

As vacas leiteiras quando mantidas em regime de meia es-
tabulacido de acérdo com a estacido podem receber além do
pasto verde, forragens verdes (capins verdes), fenos de grami-
nheas ou leguminoesas, raizes de mandioca, silagem de boa qua-
lidade ¢ alimrontos toncentrades (farelo de trigo, fuba, milho
desintegrado, farelo de cdco babassu, farelg finio de arroz, ete.)
sendo a racac temp:zrada com boa dose de sal (30 - 50 grs.).
Para completa: o servico de alimentacéo, o Dreparo dos alimen-
tos e a distribuicde dag racoes devem ser feitas de modo g sa-
tisfazer niao semente as exigéncias de cada vaca, mas também
0s preceitcs de higiene.

Enfim, as manjedouras, o duarto dos slimentos e 0 local
bara o prepary das racles serdo maniidos em perfeitg assein,
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evitando-se desta sorte a alteracio dos alimentos bem como a
possibilidade de prejudicar as ragdes por fermentacao.

A agua deve ser de boa qualidade e oferecida as vacas com
toda regularidade (pelo menos 2 -3 vezes ao dia). :

2 — O estabulo e o local para a ordenha — Para obtencéao
de leite higiénico, isento de defeitos, ¢ indispensavel também
alojar as vacas leiteiras em local apropriado, espagoso e bem
arejado, onde, além das comodidades para o servico, se possa
manter perfeita higiene. As regras a observar na construcao
dos estabulos que se destinam para alojar vacas leiteiras de-
vem ser ditadas pela boa higiene; os estabulos antes de tudo
devem oferecer:

1 — Comodidade e bom descanso para as vacas,

9 __ Solidez suficiente e boa garantia contra os incéndlos;

3 -— Boa disposicdo para cuidar melhor das vacas e efetuar
os demais servicos, inclusive a ordenha, segundo as regras de
higiene;

4 — Boa ventilagdo, bons exgotos, funcionando perfeita-
mente;

5 Facilidade para desinfeccido e limpeza, remocdo do
estérco, etc.;

6 — Situacho em local apropriado e salubre.

Enfim, é preciso dar aos estabulos disposicio e espago tais
que se tornem comodos, higiénicos e solidos, e nao lugares de
infeccéao, onde as vacas, por falta de comodidade e de higiene,
hio descansam, sdo sujeitas as moléstias que as exgotam e
constituem assim um foco de moléstias, obstaculo sério para o
preenchimento das suas funcoes.

Tratando-se de granjas leiteiras, ¢ preferivel ter um local
apropriado para a ordenha.

A CONSERVACAO DOS ESTABULOS — Pelo asseio supri-
mem-se de um modo geral as sujeiras e as emanacdes que Sao
causas permanentes de contaminacao e alteracdo rapida do
leite. As vacas leiteiras, mantidas nos estabulos, gozarao de me-



—

116 ' Revista de Agricultura

lhor saude, quando o asseio neles for perfeito, pois 0 asseio & o
essencial da higiene; éle é a base da profilaxia de t6das as mo-
léstias transmissiveis. O produtor de leite deve convencer-se de
que ndo € suficiente possuir estdbulos construidos segundo as
regras da higiene; é preciso ainda tratar de conserva-los de
um modo continuo em perfeito estado de limpeza, constituin-
do assim para as vacas um meio salubre, que concorrera pode-
rosamente para a conservacio da sua saude, e por conseguin-
te um local favorivel para obtencdo de leite bom.

A limpeza do estidbulo sers feita diariamente, comecgando
pela retirada das camas sujas e das fezes; a lavagem do chéao
antes de pdr camas novas; a remocéo do estérco sera feito duas
vezes por dia. As teias de aranha serdo retiradas pelo menos
uma vez por semana, sendo aoc mesmo tempo lavadas as pa-
redes cimentadas até 2 metros de altura. Retirar sempre o0s
restos da racdo e limpar as manjedouras antes de distribuir
nova racdo. O estabulo sera arejado enérgicamente antes de
iniciar a ordenha e nunca devera se fazer a limpeza na hora
da ordenha.

AS CAMAS — Afim de permitir as vacas descanso comple-
to, proteger seu corpo contra esfoladuras e subtracdo mui for-
te de calor ocasionado por um contacto prolongado com o so-
lo, assim como facilitar a colheita das dejecdes, estende-se
uma camada de palha no chio, onde se deitam as vacas. Esta
palha deve ser séca, nao mofada, macia, elastica, inofensiva, e
possuir propriedades absorventes,

A DESINFECCAO dos estabulos deve ser feita em regra
duas vezes por ano, como meio preventivo e independente do
aparecimento de qualquer moléstia, dando-se preferéncia aos
desinfectantes: sulfato de cobre para o chio; leite de cal com
alumen para as paredes; creolina bara os ralos de exgo6to e pa-
ra as pulverizacdes em geral, hipoclorito de sédio, a 1/10; no
caso de febre aftosa: 5 p. de leite de cal a 10% mais lixivia de
soda a 1% -- 85 p. Os objetos que suportam o fogo serdo pas-
s2dos na chama. As vacas, antes de entrar no estabulo desin-
fectado, serdo passadas no banheiro carrapaticida, se tal exis-




Os problemas da produgio do leite bom e limpo 117

tir. A desinfeccdo sera feita ainda nos casos de uma epizobtia
e independentemente das duas desinfeccdes anuais.

3 — Os vaqueiros — A escolha de bons vaqueiros tem gran-
de importancia sbbre a producio das vacas e também sobre a
qualidade do leite obtido. Todo aquéle que trabalha com leite
deve ser pessoa asseiada e gozar de perfeita savide, pois varias
moléstias podem ser veiculadas pelo leite desde que o manipu-
lador seja portador do germe. A nenhum doente deve ser per-
mitido manipular leite ou lacticinios, principalmente se féor
convalescente de difteria, de febre tiféide ou paratiféide, de di-
senteria bacilar, de angina séptica, se for tuberculoso, etc., ou
padecer de doencas da pele.

O vaqueiro cuidadoso nas granjas leiteiras antes de iniclar
a ordenha, veste sua blusa limpa, pbe seu boné, imobiliza a
cauda da vaca, examina bem o ubre e as tétas, lava-os bem e
enxuga-os com pano limpo. Antes de sentar-se, arregaca as
mangas e lava as méos com sabdo. Terminada a ordenha de
uma vaca, e antes de passar a seguinte, deve novamente lavar
e desinfectar as méos. Antes de iniciar a ordenha, o vaqueiro
com as méos enxutas dirige para fora do balde os trés primei-
ros jatos de leite de cada téta e continua a ordenha propria-
mente dita até o fim, sem molhar com leite ou cuspo as maos,
como muitos costumam fazer na roca. A ordenha feita 4 mao
por vaqueiros asseiados e com as precaucdes assinaladas, per-
mite em geral obter-se um leite de excelente qualidade e de boa
conservacéo.

4 — A filtracido do leite — Independentemente dos cuilda-
dos apontados acima para obtencio de leite limpo, depois de
terminada a ordenha, pesa-se o leite de cada vaca e a seguir
passa-se no filtro “Ulax”, com rodelas esterilizadas de pasta
de algodido. E que a filtracdo retem a maioria das impurezas e
néo os micrébios, porém a-pesar-de tudo quando feita na oca-
sido da ordenha ela é muito mais benéfica do que quando feita
mais tarde. Ela permite quando feita oportunamente impedir até
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certo ponto a difusio no leite de maior quantidade de germes
que as impurezas sempre contém em grande quantidade, e des-
ta sorte sua conservacio fica um tanto favorecida.

Mas so0 com g filtracac nido se deve aceitar como sendo re-
sclvida a questio do leite limpo, na presuncio de que uma vez
filtrado o leite e retiradas as impurezas mais grosseiras (o cis-
¢o) nao ha mais que fazer. O leite, que continha muitas impu-
rezas na ordenha e se estas de fato foram retiradas pela fil-
tracao (na tela ou no disco de algodao do filtro), mesmo assim
continua impuro, contendo muitos microbios e sujeiras que
atravessaram o filtro; portanto, o leite colhido sem higiene,
mesmo depois de filtrado sera um liguido aparentemente lim-
po, porém com elevada taxa de bactérias, um leite poluido do
qual se retirou apenas o cisco, mas com mau sabor e com ger-
mes em abundincia, podendo fazer mal 4 saude e conservan-
do-se muito pouco tempo.

5 — A limpeza do vasilhame — A limpeza do vasilhame é
outro fator importante para a obtencdo de leite limpo e de boa
conservacio. E um servico que sempre mereceu a atencio dos
industriais e higienistas, mas ainda néo foi bastante divulga-
do entre as classes rurais e os produtores de leite em gei‘al.

O vasilhame todo deve ser lavado diariamente, logo apoés
ter sido servido, com agua fervente e pofassa, enxaguado com
agua limpa, passado no vapor e finalmente no esterilizador ou
exposto um pouco ao sol até secar. A limpeza do vasilhame, so-
mente com agua fria e de natureza ainda suspeita, como mui-
tos costumam fazer na roca, ndo satisfaz e ndo oferece garan-
tia alguma. As experiéncias demonstram mediante provas con-
vincentes, o fato de que o leite é contaminado por utensilios
que ndo foram sujeitos ao tratamento pelo vapor ou por uma
solugéo de cloro. Ein determinada experiéncia, o leite despeja-
do em baldes perfeitamente esterilizados por vapor, acusou uma
meédia de somente 6.306 bactérias por cc., enquanto amostras
de leite colhidas em baldes que nao foram sujeltos a ésse pro-
cesso possuiam em média 73.308 bactérias por cc..

Ag experiéncias de HARRISON nos Estados Unidos a res-
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peito dos vasilnames siao ainda mais demonstrativas. Ble re-
passou diversos recipientes com agua esterilizada e depois fez
q contagem dos Bermes na agua de lavagem, tendo encontrado
por cm.3 O seguinte numero de germes:

Recipientes sumariamente lavados .... 238.500 - 618.000 germes
Recipientes lavados pelo processo CO-

VUYL oo evvven o ammmn s 89.000 - 240.000 germes
Recipientes lavados com todo cuidado 1.100 - - 355 germes

FREUDENREICH encontrou por cm.3 de leite recolhido lo-
go ap6s a ordenha:

a) em baldes esterilizados . .......... e 1.300 germes
b) em baldes lavados mui sumariamente ... 28.600 germes

Em certas experiéncias, o leite sendo recolhido em vasilha- -

mes nao tendo sido lavados 8 horas depois da ordenha, consta-
tou-se uma contagem bdcteriana média de 1.667.000, ou seja
um milndo mais do que quando Os vasilnames foram lavados
imediatamente depois da ordenha.

Neste particular, verificando o qile se passa entre nés na
coleta do leite, chega-se 5 conclusdo que os produtores de lei-
te nga sua maioria ignoram ainda o papel dos microbios no lei-
e, e as modificacdes € alteracoes que ésses podem determinar.
Incontestavelmente muito se tem feito nesse sentido, mas mui-
to ainda se poderia conseguir pela educacao e instrucao tanto
dos produtores e vaqueiros, como dos propries consumidores
de leite.

& — O resfriamento do Jeite — Para impedir 2s bactérias
encontradas no leite por ocasiao da ordenha que se desenvol-
varn e multipliquem, devemos tratar logo de resfria-lo. Geral-
mente, o grande nimero de bactérias encontradas no leite ex-
posto & venda corre por conta da contaminacio inicial; mas
a subsequente multiplicacao dos germes é devido sobretudo &
falta ou insuficiente refrigeracic do leite logo apos a ordenha
e gurante a sua conservacao ns venda ou no domicilio. Para s€
ter uma idéia da rapidez com que as bactérias se multiplicam
no iecite conservado a temperaturas de 10° a 200 basta examinar
oz dados da tabela abaixo:

|
!
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| NUMERO DE BATERIAS POR CC. GUBIGO
TEMPERATURAS = I L T ——
0O LEITE No inicio | Apdés 6 Apés 12 Apés 24 Apés 40
| ' horas horas | horas horas
== AT s [y 911 il —— 11 Rl
A (OF 10 12 15 41 62
a 200 ¢ , . . 10 17 242 61280 | 3574990

Na proporcao acima, o leite contendo inicialmente 1.000
bactérias por cc. e conservado 24 temperatura de 10° C., tera
apés 24 horas 4.100 bactérias, mas conservado a temperatura
de 20° C., tera 6.128.000' Pelos dados acima o resfriamento do
leite apés a ordenha é uma, necessidade e um melo de impedir
a proliferacédo dos germes preexistentes no leite. Leite resfria-
do logo ap6s a ordenha conserva-se mais tempo e oferece van-
tagens para o produtor, para o consumidor e bara o préprio
industrial. :

T — A pasteurizacio do leite — Esta tem por fim principal
a destruicdo de todos os germes, inclusive patogénicos, que po-
deriam existir no leite e permitir uma melhor COnservag¢ao pe-
lo retardamento da - acidificacdo do produto, permitindo-nos
alongar o seu uso. Niao deve prejudicar o leite nas suas proprie-
dades organolépticas, na sua estrutura fisico-quimica e nas
suas diastases e vitaminas. A pasteurizacdo néo renova um lei-
te mau ou alterado; & apenas um recurso de natureza indus-
trial para prevenir e retardar g deterioracdo do leite. B incon-
testavel seu valor quau:ic se trato de abastecer as grandes ci-
dades, com leite de varias brocedéncias e de pontos mul dis-
tantes. O processo de p:steuriz’agao adotado na capital é o de
pasteurizacap lenta a 73 v ooy tnédia, pelo tempo de 15 - 16
segundos apenas, distribui o o ieite em laminas milimétricas.
O leite, tanto no aquecimento Como na refrigeracio, 6 herme-
ticamente fechado, excluindc assim a contaminac¢io pelo ar
ambiente e pelas mfos do homem. O leite pasteurizado do co-
meércio veicula em média 50.000-100.000 germes por cc., taxa es-
Sa que seria muito de desejar se reduzisse pelo menos da metade.
Fela pasteurizacéo, porém, nao é possivel transformar um mau
leite em bom leite limpo, apenas se consegue evitar a veicula-
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¢cdo de germes patogénicos e outros e prolonga-se assim a sua
conservacao. Se o leite der entrada na leiteria imupuro, resul-
tarda depois da pasteurizacdo o mesmo leite desasseiado, talvez
sem cisco, sem germes vivos e talvez com parte das vitaminas
termolabeis destruidas.

E preciso convencer os nossos produtores de leite de que
a pasteurizacio seguida de resfriamento até 5- 10° nao subs-
titue os cuidados de asseio e limpeza exigidas e aconselhadas
para a preducic de leite bom e limpo. Por maijores que sejam
os beneficios resultantes da filtracdo, do resfriamento e da pas-
teurizacfo, ndo reside apenas ai o problema do bom leite. E
preciso insistir na necessidade de serem essas medidas prece-
didas de outras iniciais que dizem respeito & higiene da pro-
ducdo. B necessario pensar na saude, alimentagdo e limpeza
das vacas, na iimpeza dos estabulos, do vasilhame, do bom es-
tado de saude do ordenhador, no uso de vestes protetoras lim-
pas, nos cuidados de ordenha, etc.. De todos os alimentos que
o homem consome, o leite é justamente agquéle cuja qualidade
majis depende das 6timas condigdes de higiene na sua producao.

A simples enumeracio das condigdes essenciais para a pro-
ducao de leite bom e limpo mostra quais as dificuldades para
chegarmos a uma solucao ideal e sem encarecer de mais o pre-
co do litro de leite. Essas condi¢des de um modo geral nao po-
dendo ser satisfeitas integralmente, havendo muitos obstculos
a vencer, nos obrigam a recorrer a pasteuriza¢ado. Mas também
seria um érro grave admitir que os cuidados de higiene para
se alcang¢ar um ieite limpo sejam inuteis se o leite deva ser
pasteurizado! A pasteurizacdo ¢, sem duvida, um dos meios
para garantir ao consumo leite siao, destruindo germes noci-
vos e prolongando a sua conservagic; o leite limpeo, que resul-
ta da observancia de boas condicoes de higiene na sua produ-
cdo, o melhor, sera também levado ao pasteurizador, para afas-
tar todas as imperfeicdes resultantes da produg¢ado e prolongar
assim a sua conservacio.

Ninguém pois deve contestar a real utilidade da pasteuri-
zacdo, quando bem feita, mas ela também nao dispensa de
cuidarmos melhor da preducao higiénica do leite.



