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Vitaminas do lcite

Um regime no qual sdo representa-
dos todos os alimentos caloricos, plasti-
cos, todos os elementos «minimoss, «fer-
menios», xcatalizadores», de que acaba-

mos de falar, nio é sempre suficiente
para entreter a vida ou determinar o cres-
cimento, pelo menos nos seres superio-
res. E' preciso ajuntar ainda a este re-
gime o elemento ‘‘vivo”, termo evi-
dentemente de espera, mas compreendi-
do por todos, O estado vivo compreen-
de um estado fisico-quimico especial ex-
tremamente complexo por certo e ainda
desconhecido. — G. MOURIQUAND.

As Vitaminas

Passou o tempo em que se julgava do valor de um ali-
mento pela sua capacidade energetica e sua rigueza em albumi-
noides, gorduras, hidratos de carbono e celulose digestivel. Ha
mais de um decenio que um grupo de experimentadores geniais
vem demonstrando cabalmente existir qualquer cousa a mais
nos alimentos que ndo 36 albuminoides, hidratos de carbono e
gorduras. y ‘

Esses principios serium entfio principios que exerceriam
uma agdo especial sobre o organismo, ndo propriamente pela
sua ¢quantidade», mas pela sua cqualidade» (de 50 kgs. de fa-
relo de arroz, FUNK extraiu 0,4 gr. de um desses principios).
Caracterizam-se ainda pela sua total ou parcial inocurrrencia em
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muitos alimentos vegetais ou animais, muitos dos quais gosan-
do de grande reputa¢io imerecida.

Velhos males como o escorbuto, o beri-beri, o raquitismo,
a pelagra, a oftalmia de que a Humanidade sofria cegamente,
eis que tém hoje a sua etiologia esclarecida, gracas 4 descober-
ta da acAo bio-nutritiva ou terapeutica dos principios de que
me venho referindo. A’ falta de alimentos «vivos» ou «vitaliza-
dog» 6 que se deve atribuir os irrompimentos de tais males
em populagdes inteiras (6 conhecido o quantum de vidas labo-
riosas que o beri-beri ceifou na Amazonia, onde um povoamen-
to 4s cegas se fez —com a adoravel ignorancia do« governos, — e
gracas 4 tenacidade de um povo com admiraveis qualidades raciais).

A falta de tais principios, surgem depressa varias distrofias
funcionais que sdo os sintomas daqueles males.

Entrevistos por VOIT (1881) e por HOPKINS (1906) esses
principios receberam o nome de Vifamina, dado por CASEMI-
RO FUNK em 1911, por supor primeiramente que se tratavam
de aminv-acidos, neste caso geriam entdo — «aminas da vida».
Logo denunciada a impropriedade de tal designagfio, por se néo
tratar de aminas, outros termos foram propostos, porem .qne
néo vingaram por criticaveis ainda, perzistindo entdo o de Vitami-
na, universalmente adoptado. Os americanos, com HOPKINS, cha-
mam-nos, 438 vezes, «factores accessorios da mnutricio», o que &
inexacto, por quanto eles sfio antes «principais» do que «<acces-
sorios» (PILLADO e DAMIANOWICH). WEIL ¢ MOURIQUAND
nominaram-nos <substancias fermentos» ; MOCKERIDGE e BOT-
TONLEY propuzeram — <auxinomas», lembrando as substan-
cias de igual nome que favorecem o crescimento das plantas.
Ainda foram lembrados os termos «nutramina» e <hormonios
alimentares» sem maior exito. '

Vitaminas sdo principios talvez quase imponderaveis, que
se encontram em certos alimentos ou forragens, cuja caracte-
ristica mais importante é servirem para o crescimento dos ani-
mais, inclusive o homein, assim como para o equilibrio funeio-
nal do organismo. Sem elas, repitamos, aparecem as distrofias
a que aludimos. Sem elas ndo pode haver alimentacio s, sadia,
salutar. :
Sao productos bio-quimicos constituindo o apanagio do rei-




VITAMINAS DO LEITE — ——— =—————— 3

no vegetal : parece que o organismo animal é incapaz de pro-
duzi-las, recebendo-as das plantas com que se nutre. Ainda, sdo
principios de pouca duragdio no alimento, na forragem, desapa-
recendo pelo calor mais ou menos excessivo, pela oxidacéo, pe-
lo tratamento mecanico prolongado ou exageradn sfo proprios
do alimento vitalizado.

Unma nota importante é a que resultou das experiencias de
LORENZINI, e que veio esclarecer 1 duvida que havia entre a
aclo proprin das vitaminas e a de certos amino-acidos. Supde-
se que a lisina e o triptofano — dois amino-acidus de grande
importancia bromotologica — tenham uma acfio especifica iden-
tica a de certas vitaminas, chegandu-se a confundir as atribui-
¢oes bio-nutritivas de ambas as classes de principios. Tal néo é
verdade opina experimentalmente LORENZINI (1926), e con-
clui: 1. As vitaminas nfio sao nem identificaveis, nem analogas
aos amino-acidos: 2. As vitaminas ndo tém para o metabolismo
a significacio biologica (funcional) que tém certos acidos-amina-
dos e certos metais cataliticos; 8. As necessidades biologicas do
organismo néo sdo inteiramente satisfeitas pela presenca destes
minimos aroticos e metalicos, mas §é indispensavel que se lhes
ajuntem as vitaminas, '

Sobre a provavel relacdo das vitaminas com as glandulas
endocrinas, supde-se que as vitaminas sdo necessarias 4s secre-
coes dos estimulantes —hormonios—das referidas glandulas., A a-
¢io das vitaminas seria entfo direta sobre tais glandulas, e
neste caso indireta sobre o crescimento organice, sobre o equi-
librio fisiologico do corpo. Essa hipotese, em boa cotacio hoje,
defendida por MASSOLONGO e pelo proprio FUNK, foi pro-
posta desde 1919 pelo prof. MANCINI, colaborador de LOREN-
ZINT no Instituto Bio-quimico italiano. HOULBERT em 1921
insiste sobre essa idéa, em vista das suas experiencias a respei-
to. PILADO e DAMIANOWICH tambem falam em experien-
cias concludentes nesse sentido.

HOULBERT pretende ter influenciado a constituicio ana-
tomo-fisioiogica dos testiculos e das supra-renais por meio das
vitaminas.

Os males que resultam da falta de vitaminas na nutriciio
foram denominados «doeng¢as por carencia» segundo WEILL e
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MOUQUIRAND. PILLADO ¢ DAMIANOWICH mais apropria-
damente talvez, designam-nos de «avitaminoses» ou chipovitami-
noses». O primeiro destes termos é usado na literatura scientifi-
ca nacional.

As vitaminas ndo sao de uma unica «qualidade»; ha en-
tdo varias vitaminas, diferenciaveis pela sua agfo bio-nutritiva,
e por certos caracteristicos [fisicos. As caracteristicas quimicas
sdo muito mal conhecidas, para ndc dizer desconhecidas, por
quanto a descoberta das vitaminas se deve a experiencias fisio-
logicas (de nuiriciio) e nflv 4 quimica.

Até hoje se supde poder distinguir ecinco qualidades, ou
cinco grupos de vitaminas. Destas, {res estdo — pode-se quase
asseverar com a maioria dos vitaminologos — experimentalmente
detinidas ; sendo que duas j4 foram insuladas em estado de ma-
jor ou menor pureza, de alimentos onde se contém; e uma até
provavelmente de formula quimica conhecida.

(lassificacdo das vitaminas

A classitiencio das vitaminas obedece primeiramente 4 sua
especificidade bio-nutritiva ou terapeutica, e empds a certos ca-
racteres ainda mui pouco numerosos.. LORENZINI ¢ de opiniao,
até, que os conhecimentos actuais sobre tal assunto nfio permi-
tem ainda «reconhecer nas vitaminas conhecidas a existencia de
caracteres definidos de diferenciacio, excéto com relacio 4 sua
acfio fisiologica, do mesmo modo que néo nas podemos diferen-
car do ponto de vista quimico».

As vitaminas conhecidas, citadas pelos autores mais em
evidencia, sfio:

Vitamina A ou oftalmotropica.

Vitamina B ou anti-neuritica ou neurotropiea.

Vitamina C ou osteotropica.

Vitamina X ou K ou genetotropica.

As tres primeiras estio ja definitivamente experimentadas.
A vitamina B é suposta de formula conhecida (FUNK). As vi-
taminas B e C ja foram isoladas, extraidas de cerios alinentos
em estado de maior ou menor pureza.

1. Vitamina A — «Estreitamente ligada ds gorduras animais,
nas quais é soluvel, a vitamina A ¢é indispensavel 4 nutricao
geral dos tecidos, o, com especialidade, 4 da pele e do aparelho
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visual. O aparecimento de queda de pélos e sobretudo de per-
turbagoes oculares, conhecidus pelos nomes de xeroftalmia e que-
ratomalacia, pode ser tomado com seguranca como indiciv de
ausencia ou deficiencia da vitamina A nos alimentos usuais da
pessoa ou animal consideradog, escreve APRANIO DO AMARAL.

Bsta qualidade de vitamina encontra-se no oleo de figado
de hacalhan, manteiga, oleo de peixe, gema de ovo, leite, feno,
alfafa fenada, espinafre, banana, aveia, milho vermelho (inteiro),
couve, batatas.

Como se encontra em mals abundancia nos vegetals ver-
des, supde-re que a sua formacho resulte da ,fuuq.ﬁ(.) clorofiliana.

STEENBOCK alimentando ratos com milho notou que eles
cessavam de crescer. Dandolhes milho com alfafa, espinafre ou
manteign, o crescimento jé se efetuava normalmente. Com esta
experiencia pretende-se explicar que o milho branco é destituido
de vitamina A, sendo que esta estd em proporcio com a guan-
tidade de pigmento contido no grie de milho.

As suas caracteristicas fisicas sfio as seguintes: € soluvel

em todos os dissolventes das gorduras — sulfeto de earbono,
benzina, cloroformio, éter — pelo que tambem a chamam factor
lipo-soluvel A. Parece ser insoluvel na agua. I¥ registente ao ca-
Jor, na ausencia de oxigenio; pelo contrario, é fragilima ao ca-
lor acompanhado de oxidagfo.
/ 2. Vitamina B — Esta é a vitamina neurotropica. A sua
ausencia na alimentacio provoca distrofias do sistema nervoso
veget tivo, distrofias que constituem o beri-beri. Ioi estudando
a origem do beri-beri que se descobriu faltar nos alimentos al-
onma cousa de imprescindivel para a manutencio do equilibrio
fisiologico do organismo animal, e da propria vida. As popula-
coes Q() Japdo, da China, do norte da Ttalia, etc., nutridas com ar-
roz eram acometidas de beri-beri, porque lhes faltava alguma
cousa nessa alimentacdo. Essa alguma cousa era a vitamina B,
que existe precisamente na casca do arroz, parte desprezada pa-
ra a nutricio humana. Dai a inferioridade do arroz polido em
comparac¢io com o arrez «da terra» ou arroz pilado. O beri-be-
ri no alto Amazonas e no Acre resultava da alimentacio desvi-
taminada com carnes em conserva e xarque.

A vitamina B ¢ soluvel nagua e no alcool; insoluvel nas
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gorduras e lipoides. E’ mais ou menos resistente ao calor, sen-
do talvez a mais resistente a esse agente fisico: a ebuli¢do néo
na destroi. Parece que as vitaminas deste grupo, quando alcalini-
zadas pelo carbonato de sodio, ddo uma linda cor azul, se tra-
tadas pelo acido fosfotungstico ou fosfomolibdenico ; assim €
que segundo FUNK e MACALLUM os grios de cereais (mi-
lho por exemplo) ddo uma rea¢iio azul na incisdo que Ihes  fi-
zermos quando sobre esta aplicarmos esse reativo, no caso posi-
tivo da existencia de vitaminas. (H. ARAUJO LIMA).

A sua acfio geral sobre o organismo é paralela com a vi-
tamina A. Encontra-se essa qualidade de vitamina, nos seguin-
tes alimentos: figado e coragio de boi, glandulas endocrinas, ge-
ma de ovo, visceras de porco, leite, lactose, peixe, bacalhau, mi-
lho e trigo germinados, milho completo, aveia inteira, arroz nao
polido, cevada inteira, farelo de trigo, pio de centein, centeio in-
tegro, levedo de cerveja, alftafa fenada, couve, batatas cosidas,
beterraba e tomate, laranja e limfo, ameixas e uvas, nozes.

3. Vitamina C — O escorbuto, que durante muito tempo flage-
lou as tripulacoes dos veleiros em longas travessias, (1) tripulacoes
ue se alimentavam de bolachas e conservas, alimentos desvi-
talizados — é uma doenga obtida experimentalmente no macaco
e na cobaia, pela administracio de ragdes desembaracadas da
vitamina C. Mal antiquissimo, que provavelmente dizimou inu-
meras vidas, em todas as guerras da antiguidade, ainda contem-
poraneamente na guerra russo-japonesa, ceifou milhares (20 mil
em Porto-Artur) de soldados do Czar, privados de alimentos vi-
taminados; e mais recentemente, na conflagacio européa, néo
deixou de se fazer sentir apesar de outros meios e recurscs de
abastecimento das tropas na luta ingloria. E’ uma discrasia he-
morragica, na linguagem medica, proveniente da carencia de vi-
taminas. Sem atinarem por que, os alimentos frescos, e notada-
mente o limdo, (2) constituiram sempre, desde muitos anuos, o
remedio sem igual para o escorbuto humano.

E’ muito soluvel em agua, pelo que nominam-na hidro-
soluvel C (DRUMMOND). Muito instavel sua resistencia aos a-
gentes fisicos, parecendo isso depender das substancias a que
esteja ligada. A vitamina C do limfo é muito resistente ao ca
lor, assim a do morango devido talvez ao acido citrico que agi-
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giria como protetor (HOLST e FROLISH).

A vitamina antiseorbutica ocorre nos alimentos seguintes:
leite, suco de carne crua, figado de boi, limdo, laranja, couve e
batatas cruas, vagens, cenouras, nabos, tomate, chuchi. Nao exis-
te nos cereais: a alimentacdo farinacea das criangas predispde
a0 escorbuto. Provavelmente depende do fenomeno clorofiliano
porquanto ela é propria das plantas e frutos verdes. A secagem
e o agquecimento dos alimentos determinam o desaparecimento
da vitamina C. Jé foi extraida dos alimentos.

4. Vitamina D — A tuncdo deste grupo de vitaminas pa-
rece ser a de umn fixador do fosforo e do caleio no organismo.
Qe as vitaminas intervém na mineralizacdo do corpo, e na fixa-
¢fio dos sais de caleio nos 0ss0s, se 0 seu papel destina-se a re-
cularizar as proporcoes de sais mineraeis, como conelui LOREN-
ZINT, atribuem alguns vitaminologos a existencia de uma vita-
mina D com tais caracteristicas fisiologicas. Pelo exposto se de-
preende logo que ela deve favorecer o crescimento dos o0sso0s, €
¢ pois de acio anti-taquitica, desde que coadjuvada pela agfo,
condueente ao mesmo fim da luz solar. E’ soluvel nas gorduras,
e encontra-se nos seguintes alimentos: oleo de figado de baca-
lhau, leite e manteiga.

Vitamina X —BISHOP ¢ EVANS pretendem ter descoberto
uma quinta vitamina, de acfio nos fenomenos da reproducgio. A
esterilidade (reabsorpgio do embriio) é algumas vezes atribuida
4 sua ausencia nos alimentos. Nio é encontrada no oleo de fi-
oado de bacalhau, leite e levedo de cerveja. I’ menos abundan-
te no limdo laranja e tomate. Abunda porem mna alface, aveia,
trigo e alfafa.

Vitaminas do leite

Sempre que For possivel é preferivel
tomar um alimento natural em sua con-
digiio natural, mas os factos parecem de-
monstrar que o aquecimento do leite ndo
ofende as suas propriedades nutritivas —
F. G. HOPKINS.

Pelo que ji dissemos vése que 0 leite ¢ um alimento on-
de se encontram quase todas as vitaminas: A, B, C e D. E nao
poderia ser de outro modo porquanto ¢ esse um alimento cujo
emprego onimodo lhe confere um prestigio [notavel, e tal se ex-
plica pela sua riqueza em elementos nufritivos : albuminoides,
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gorduras e hidratos de carbono, e em vitaminas, nfao falando
nas diastases e elementos imunizantes que possui. Confirma-ce
com isso a sua fama de “alimento completo” que é. A mnecessi-
dade imprescindivel do leite na alimentacfio da primeira idade
(criancas e animais novos) justifica-se por essa ricqueza em  vita-
minas sobretudo.

A sua riqueza maxima, porem, é em vitaminas A e D pro-
vavelmente, e isso se deve coneluir da extraordinaria influencia
desse producto na nutri¢io geral do organismo, e no crescimento.

‘

A celebre e classica experiencia de HOPKINS é um exem-
plo vivo e insofismavel do grande prestigio do leite como ali-
mento vitaminado. HOPKINS (1912) tomou dois lotes de ra-
tos da mesma idade e submeteu-os a um regime alimentar cons-
{ando de caseina, 22 ofo; amido 42, sacarose 21, toucinho 12,4
e sais minerais 2,6 — tndo purificado. Ao 2.0 lote porem acres-
centou a insignificancia de 3,8 c.c. de leite. Em 18 dias estes
se mostram bem desenvolvidos ¢ com o duplo do peso dos pri-
meiros, que se desenvolvem mal e dfio mostras de estarem pres-
tes a morrer. Invertendo agora as situacdes, passou a fornecer
aos do 1.0 lote os 38,3 c.c. de leite, retirados ao mesmo tempo
da racio do 2.0. Apés 50 dias de experiencia invertidas se a-
chavam tambem o estado dos animalzinhos: os doentes robus-
teceram-se ultrapassando os primitivamente sadios, que difinha-
vam. Os 3,3 c.c. de leite possuiam entdo alguma cousa que cons-
tituiam a garantia da boa saude e do desenvolvimento mormal
dos ratinhos. Fram as vitaminas do leite agindo salutarmente.

O leite, porem, na alimentacio nfio é empregado oruy, devi-
do 4 precariedade de sua conservacdo. Para aturar, sem sofrer mo-
dificacoes que o inabilitem ao uso comuw, é necessario subme-
té-lo a certos processos de conservacio: congelaciia, pasteuriza-
cdo, pulverizacdo, ete.

Discute-se entdo se o leite, apds passar pelos processos
nusuais de conservacdo, ainda continua vitaminado.

Na ultima conferencia nacivnal do leite (Londres, novem-
bro de 1928) esse assunto foi largamente debatido por GOW-
LAND - HOPKINS, HARRIET CHICK, ZILVA para s6 citar
03 que papel saliente representaram nela, a proposito das  vita-
minas do leite.
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«Durante um certo tempo, disse HOPKINS, apos sua des-
coberta, geralmente adimitia-se que todas as vitaminas eram mui-
to sensiveis ao calor, e que a pasteurizagio devia inevitavelmen-
te destrni-las. Meu fim é demonstrar que, exceciio feita da su-
pstancia antiscorbutica ou vitamina C, esta hipotese néio ¢ plena-
mente justificada».

Para HOPKINS entfio, as Vitaminas A e B ndo desapare-
cem com a pasteurizaciio. ZILV'A, porem, na mesma conferen-
cia adianta que mesmo a vitamina C néo se destroi totalmente.
O leite pasteurizado deve entd» couter nao apenas duas, mas
as tres vilaminas.

Tomando a caleificacio dos ossos como criterio do valor
anti-raquitico do leite — diz HARRIET CHICK — KORENCHE-
VSKY nfio poude notar nenhuma anomalia em ratos recebendo,
como unico alimento, o leite fervido durante sete horas.

Ora, isso foi em 1923, quando mal se entrevistava a quar-
ta vitamina D, encontrada tambem mno leite, e de acfio sobre o
desenvolvimento, do oszo, isto ¢, sobre o crescimento.

Podemos dai concluir que, mesmo a vitamina D, nfio é des:
truida pela fervura do leite.

As suas uatro vitaminas devem pois perdurar no leite
pasteurizado. As fervuras e pasteurizagoes repetidas, ¢ que, su-
poe-se, determinam a destruicio do poder vitaminico do leite.

Quanto ao leite em pd, parece que esse alimento pode em
alguns casos ser comparado uo leite fresco, ¢ a4 opiniio de H.
CHICK, ainda sujeita a modificacdes, € a de que o leite em po,
guardado ha algum tempo, yperde toda sua influencia sobre o
creseimento. Das experiencias feitas na Cornell University, a es-
se proposito, pode-se coneluir que os leites pulverizados niio tém
em nada afetada as suas vitaminas A, B e ¢, e provavelmente
a D, rematamos. Alids a experiencia de LUNIN, em 1881, alir
mentando ratos com caseina, gordura e assucar purificados, evi-
dencfa a riqueza em vitaminas do leite em po. Os ratos alimen-
(ados com os alimentos acima s6 sobreviviam quando LUNIN
substituin a caseina pelo leite em pd, do contrario todos pereciam.

Influencia da alimenta¢io

As vitaminas do leite devem ser extraidas, pelo organismo
do animal leiteiro, dos alimentos que recebe. Consoante a opi-

——————




10 REVISTA DE AGRICULTURA

nido do Dr. HARRIET CHICK a nutricdo do animal teria in-
fluencia sobre as vitaminas que deve o leite conter. Até onde
vai essa influencia é o que ainda se nio pdde responder. No que
concerne ao seu contetido em vitaminas —diz o tecnico a que
nos referimos acima — o leite nfo pode ser considerado como
um produto estavel; se for de uma vaca vivendo no pasto pe-
lo verfio, seu pnder antiscorbutico (vitamina C) é wmais forte do
que se provier de outra vaca estabulada e alimentada com fe-
no, no inverno,

O aparecimento de irregularidades no crescimente das cri-
ancas, nutridas com leite, tem se veriticado algumas vezes apos
o inverno, isto 6, quando elas acabaram de receber o leite do
inverno. O mesmo acontece 4s vezes, onde o gado ndo é con-
duzido ao pasto, durante qualquer esta¢iio, vivendo estabulado
e alimentado com feno, ete..

Entre uma nutricio com couve-rabano ou beterraba, o Dr.
H. CHICK pergunta se esta ultima forragem, sendo menos rica
em vitamina antiscorbutica, do que a couve-rabano, ndo serd que
o leite da vaca, nufrida com a beterraba, tenha menus poder un-
tiscorbutico, tambem ?

A experiencia ndo estd feita. Ela consistiria em alimentar
dois lotes de wvacas, durante o inverno, diferentemente, isto €,
umas recebendo bheterraba, outras, couve-rabano, e verificar o
efeito antiscorbutico do leite de cada grupo delas, sobre lactantes,

Na Alemanha foi assignalada, deprvis da guerra, uma forma
especial de anemia (ue atacava as criancas criadas com leite de
cabras que, por deficiencia de pastagens, eram alimentadas ex-
clusivamente de pao e farinhas (O. GONZAGA).

As vitaminas, diz H. ARAUJO MAITA, sio sintetizadag
no mundo vegetal ; é apagio desse reino.

Para FUNK a porcentagem de vitaminas no leite cra de-
pende da nutri¢io do animal, variando na razio direta com a
quantidade de vitamina na racfo.

MC. COLLUM, SIMMOND e PITZ chegaram, por expe-
riencias interessantes, 4 conclusfio semelhante: as vitaminas sfo
produtos de sintese vegetal, o organismo animal é incapaz de
produzi-las, donde a influencia da forragem sobre o teor de vi-
taminas do leite animal.
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Conclus3o

Ao concluir devemos dizer que as noc¢des sobre vitaminas
que expomos nao constituem doutrina assentada pelo consenso
univer=al dos experimentadores. A classificagio das vitaminas
por exemplo, é assunto controvertido. O que dissemos a respei-
to constitue a hipotese mas em voga, hipotese em alguns pontos
criticaveis, porquanto para alguns autores (LORENZINI por exem-
plo) nfio ha ainda experiencias bem definidas que permitam di-
vidir as vitaminas em grupos, e atribuir a cada grupo proprie-
dades certas e inconfundiveis. A hipotese apresentada represen-
ta, porem, a picada aberta que deverd conduzir ao horizonte lar-
go de uma estrada grande e folgada. O que é certo é que:

1. As vitaminas existem, tais os seus efeitos evidentes so-
bre a nutri¢iio em geral, sobre certas distrofias de origem alimentar.

2. Devem ser diversas em qualidade, porque diversos sfio
os seus efeitos salutares.

3. O leite é um alimento por excelencia vitaminoso, tais os
seusfavores insubstituiveis na alimentaciiv das crian¢as e dos
animais novos. i

4. Niio sendo as vitamminas assim tdo instaveis como se su-
punha, por certo gue a pasteurizacdo do leite ndo atinje o seu
poder vitaminico. °

5. A riqueza do leite em vitaminas depende do alimento que
a femea em lactagfio consumir, pois as vitaminas sendo apana-
gio do reino vegetal, devem passar deste para o animal, ipso
facto para o leite.

E como_lei geral:

O alimento quanto mais vitalizado guarda mais integras as
vitaminas que possuir.
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