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ALTERAGOES E FALSIFICACOES

DOS
ALIMENTOS

{Continuado da pag. 66)

O leite

0 leite é um liquido branco, opaco, de sabor assucarado e
cheiro particular e caracleristico. £ elaborado em glandulas
especiaes das femeas dos animaes conhecidos pelo nome de
mammiferos.

A composigio d’este alimento é muito complexa, pois que
n’elle se encontram nada menos de trinta e duas substancias
distinctas, umas de natureza organica e outras de natureza
mineral. Mas, embora este numero de elementos constituintes
do leite possa reputar-se constante qualquer que seja a pro-
veniencia d’esta substancia alimenticia, é todavia certo que as
suas proporgdes variam segundo a especie do animal produ-
ctor e, até no mesmo animal, segundo o seu estado de saude,
a sua idade, o clima em que habita e os alimentos de que faz
uso, Além d’estas causas outras existem ainda, que ndo tém
menos influencia nas proporgdes em que se encontram aquel-
les elementos. Assim, sabe-se que o leite é mais aquoso, mais
seroso nos dias que se succedem immediatamente ao parto,
do que mais tarde. N'uma mesma mungidura, o leite que sae
primeiro é muito menos rico em principios alimenticios -do
que aquelle que sae em ultimo logar. Finalmente o leite
mungido de manhd é muito superior em qualidade ao leite
mungido de tarde; porque estid provado que o aperfeigoamen-
to de todos os humores do organismo demanda uma certa
tranquillidade e socego, que s0 o somno pode proporcionar ao
animal.

Ora, se todas estas influencias podem alterar as proporgdes
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dos elementos constituintes do leite, & claro que este alimen-
to, em virtude das mesmas causas, deve tambem variar nas
suas qualidades.

E, com effeito, assim é. O estado de saude ou de doenga
da femea, as condi¢des climatericas do meio em que vive, as
pastagens de que se nutre, o tempo decorrido depois do parto
e, finalmente, tudo quanto possa influir no seu estado physi-
co ou moral, fazem variar as qualidades do leite por ella se-
gregado.

Apesar d'isto, € certo que o leite, qualquer que seja o ani-
mal productor e qualguer que sejam as influencias que sobre
este actuem, ndo varia nos seus caracteres especificos.

Toda a gente sabe distinguir o leite pelo aspecto particular
que elle offerece e, se 4 cor, sabor e cheiro que lhe sdo pe-
culiares e que todos estamos habituados a reconhecer-lhe, vier
juntar-se a sua opacidade, isto €, se elle barrar o copo em
que for langado, sem formar grumos, poderemos inclinar-nos
a crér que elle é de boa qualidade.

Entre nos os leites mais vsados sdo os de cabra e de
vacea, principalmente este ultimo, e é tambem este o que tem
sido objecto de estudos mais completos.

Alteractes do leite. — O leite abandonado a si mesmo
n'um logar fresco e em contacto com o ar cobre-se, dentro
em pouco, d’'uma capa amarellada e unctuosa, conbecida vul-
garmente pelo nome de nata. Tirada esta, o leite fica reduzido
a um liquido d'um branco levemente azulado, mais denso e
menos grosso: é o leite desnatado.

Este liquido abandonado ao repouso durante um cerlo lem-
po, comega a depositar uns farrapes brancos de gueijo, opacos
e solidos, cuja quantidade vai successivamente augmentando e
o liguido restante torna-se fransparente e um pouco amatella-
do: é o leite talhado. A parte solida, branca e opaca é o coa-
lho, ou caseo, e a outra liquida, fransparente e amarellada, é
0 sdro *. Esta alleracdo da-se com muita frequencia na occasiao
de trovoadas, até mesmo n’um leite mungido de fresco.

Falsificagdes. — Apesar de toda a gente fallar nas falsifi-

1 Como se vé, tres corpos bem distinctos— nata, casco e s6ro —
se destacam do leite por meios puramenle naturaes. E d’estes tres
corpos, a nala e o caseo formam a base de duas importantissimas
industrias : a das manteigas e a dos queijos, que nos paizes da Euro-
pa central constituem uma das exploragbes agricolas mais luerati-
vas.
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cacdes do leite & certo que, em geral, se ignora que este ali-
mento estd longe de se prestar facilmente a ser adulterado, e
pode dizer-se que, nos centros pouco populosos, a sua falsifi-
cacdo quando se da (o que é raro), se limita unicamente a
addicio d’uma maior ou menor por¢do d’agua, e isto apenas
com o fim de angmentar a sua quantidade.

0 facto do leite se rdo apresentar sempre no commercio
com 0s mesmos caracteres physicos, circumstancia que nfo
passa desapercebida 4s pessoas que d’elle fazem uso habitnal,
¢ quasi sempre o promotor da suspeita da sua adultera-
£d0.

I todavia, pelo que acima dissemos, nem sempre essa
desconfianca podera justificar-se 1.

A falsificagio d’'um leite pode dar-se de duas maneiras: ou
porque se queira simplesmente augmentar a sua quantidade
sem Jhe roubar nenhum dos elementos que o constituem, e en-
tdo é costume juntar-lhe unicamente agua; ou porque, tendo-
se-ihe subtrahido a nata, se trate de lhe restituir a cir e a
densidade que esta subtracgdo lhe havia roubado e, em tal caso,
além da agua, lanca-se no leite uma ou mais materias esira-
nhas, para lhe restituir as propriedades que a fraude fez des-
apparecer.

0 primeiro genero de falsificacdes, consislindo apenas em
deitar agua no leite, & felizmente muito mais vulgar do que
o segundo.

E que na verdade este ultimo, demandando a addicdo
d’uma ou mais substancias estranhas, é muilo mais difficil de
operar-se do que & primeira vista parece; nao s porque sdo
muito poucas as substancias que reunem as propriedades ne-
cessarias para dar ao leite adulterado o aspecto do leite por-
mal, mas até mesmo porque a maior parte das que estao
n’esse caso ficam tanto ou mais caras do que o bom leite, que
com ellas se pretende imitar. Com effeito, para que uma sub-

1 Ppara melhor demonstrar o que acabamos de dizer, bastara men-
cionar o facto, de todos conhecido, de que muitas vezes o leite com-
mercial apresenta uma cOr manifestamente azulada, ¢Or que motiva sus-
peitas e que nio poucas vezes provém das pastagens da vacea. O san-
feno, por exemplo, di este resultado. Mas ainda mais; se a vacca 1o
meio dos seus alimentos ingerir uma grande porgdo da planta chama-
da ruica dos tintureiros, o leite chega a ter uma edr de rosa propun-
ciada, sem que, todavia, o leite possa deixar de ser considerado como
bom.
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stancia possa ser empregada como agente
de falsificagdo é necessario que possua con-
digdes verdadeiramente excepcionaes. Assim,
essa substancia deve ser tal, que ndo commu-
nique cheiro ou sabor algum ao leite ; deve
ter uma densidade grande para angmentar a
do leite ; deve ser muito barata para que do
seu emprego nio resulte ficar o leite por ella
falsificado, de mais subido preg¢o doque o leite
normal ; finalmente a substancia, qualquer
que ella seja, ndo deve talhar o leite.

Pelo que fica dito percebe-se que devem
ser muito pouco numerosas as substancias
que satisfazem a todas estas condigdes e,
portanto, que as adulteragdes do leite (sobre-
tndo n'um centro tdo pouco populoso como
0 10sso), poderdo reduzir-se a uma s6 —a
addicdo d’agua — quer o leite tenha sido ou
ndo desnatado.

E o reconhecimento d’uma tal sophisti-
cagdo é o que ha de mais facil. Para isso lan-
caremos mio d’om instrumento, que é nem
mais nem menos do que um pesa-leite, co-
nhecido pelo nome de lacto-densimetro de
Quévenne, e cujas indicagdes nos deixam ave-
riguar immediatamente se o leite suspeito
foi accrescentado com agua e, o que & mais
ainda, as proporcdes em que esta lhe foi lan-
cada L

0 lacto-densimetro tem a forma indicada
na fig. 1, e sobre a sua haste encontra-se
uma escala graduada que, contando de cima
para baixo, comprehende todos os numeros
desde 14 até 42.

De cada lado daescala encontra-se uma sé-
rie de fracgdes que, a pariir debaixo para ci-
ma, vio desde */,, até %/,,. Uma d’estas séries
¢é destinada 4 pesagem do leite desnatado e a
outra 4 do leite ndo desnalado. A primeira
estd escripta sobre papel azulado e tem na

1 Este instrumento custa 500 reis.
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parte inferior a palavra ecremé (desnatado); a segunda desti-
nada & pesagem do leilo puro assenta em papel amarellado e
lem as palavras non ecremé (ndo desnatado). Para proceder-
mos ao ensaio do leite com este instrumento, operaremos do
seguinte modo :

N'um copo de vidro, alto e estreito !, langcamos o leite sus-
peito. O copo 6, em seguida, mergulhado n’uma vasilha que
contenha agua um pouco quente. Esperamos alguns minutos
para que o leite tome uma parte do calor da agua e fique
tepido 2. Mergulha-se entdo o lacto-densimetro no leite, deixa-
se boiar e l1é-se o numero que fica ao nivel do liquido. Se
esse numero é 29, 30, 31, 32 ou ainda 33, o leite podera
considerar-se puro. Se é um numero menor do que 29, ha
bem fundadas suspeitas de que foi falsificado com agua, e a
fracgdo que lhe corresponder diz-nos o numero de decimos
d’agua accrescentada. Se o numero que se encontra & superfi-
cie do liquido € maior do que 23, ha motivos para crér que
o leite foi desnatado. Em resumo, sempre que o numero seja
menor do que 29 ou maior que 33 ha sempre motivo para
suspeitar a fraade, no primeiro caso por addigio d’agua e no
segundo por sublracgdo da nala.

Ha, porém, alguns casos em que as indicagdes do lacto-den-
simetro parecem nao ter a maior exactiddo e, para remediar
este inconveniente, recommenda-se fazer tambem o ensaio do
leite no cremometiro, apparelho d’'uma grande simplicidade,
que cada qual poderd confeccionar em sua casa e que nos
diz com toda a precisdo se o leite foi ou ndo desnatado.

Para construir um cremometro, ndo temos mais do que to-
mar um copo de vidro liso de '/, litro de capacidade, pouco
mais ou menos (fig. 2), e collar-lhe, pelo lado de fora, em
sentido vertical, nma tira de papel, em que d’antemio se tra-
cou uma escala dividida em (00 partes iguaes e de modo que
0 zero da escala corresponda a4 parte mais elevada d’esta.
Enche-se o copo de leite exactamente até ao nivel do zero
e colloca-se n'um aposento que nio seja frio.

1 Dizemos estreito para nio termos que empregar no ensaio
grande por¢do de leite.

2 0 instrumento foi graduado & temperatura de 15°, e como, para
que as suas indicagbes sejan exactas, se torna necessario reduzir to-
das as observa¢Oes dquella temperatura, nds, amornando o leite,
aproximamo-nos 0 mais possivel das condigdes da experiencia, em
que as indicagdes do pesa-leite devem ser exactas.
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Passadas vinte e guatro horas examina-se 0 copo e nota-se
que o leite estd dividido em duas camadas dislinctas, uma su-
perior, amarellada e sem transparencia, e outra inferior muito
maior, mais fransparente e d’uma cor ligeiramente azulada.

]'\Hlllll\i'lﬂp]lll‘l”]ﬂ' TFHI]HH

Se a camada superior (que é a nata) occupar mais de dez di-

visdes, o leite ndo foi desnatado; se occupar menos de dez

divisdes, houve subtracgdo da nata e portanto fraude.
Combinando as indicagdes d’este apparelho com as do la-
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cto-densimetro, chegaremos sempre a conclusdes rigorosas e os
casos duvidosos desapparecerio I.

Ficamos d’este modo habilitados a reconhecer as duas fal-
sificacdes mais vulgares que se encontram no commercio do
leite ; mas, ainda que pndo seja sendo a titulo de curiosidade,
mencionaremos ainda algomas das adulteragbes que por ve-
zes se encontram (ciz-se) nos leites postos 4 venda pas gran-
des cidades.

A addigdo de substancia cerebral, de emulsdo de amendoas
ou de sementes de linho, com o fim de dar ao leite maior densi-
dade, parece-me apenas uma phantasia dos auctores que men-
" cionam taes falsificagbes e, por isso, nem d’ellas me occupa-

rel. . ‘

Os falsificadores juntam algumas vezes ao leite desnatado,
gemmas d’ovos, com o {im de }he restituir a cor branco-amarel-
lada, que a subtraccdo da nata lhe tinha feito perder, e por
vezes tambem claras d’ovos, com o fim de dar aquelle ali-
mento falsificado com agua a propriedade de se tornar espu-
moso pela agitagdo, exaclamente como acontece com o leite
puro.

Se estas substancias forem empregadas em quantidade no-
tavel, é facil descobril-as fervendo o leite; pois que n’este
caso 0 liquido apparece cheio de pequenos farrapos. Convém,
todavia, notar que a addicao da gemma ou clara do ovo, além
de ser perfeitamente innocente, di-se sempre em pequenissima
quantidade. E demais, a falsificacio estd na subtracgdo da
nata e nao na addicdo dos elementos do ovo.

Tambem algumas vezes a adulteracdo é feita com pos de
gomma ou farinha, mas estas substancias, além de ndo serem
nocivas, nunca sao empregadas sendo em porgdes pequenissi-
mas, pela razdo de que o leite que as conlém engrossa muito
pela fervara, servindo portanto esta para as denunciar. Mas
existe um outro meio muito mais simples para reconhecer a
presenca da farinhia ou do amido, e consiste elle em deitar o
leite suspeito v’um copo de vidro bem limpo, deixal-o em re-
pouso por alguns minutos e exlravasal-o depois para oufra va-
silha, muito devagar.

0 copo apresenta no fim d’esta operagdo as suas paredes

1 0 cremometro, apesar d’exacto nos resultados que accusa, tem
dois defeitos: nio pode applicar-se ao leite fervido e nido fornece in-
dicagdes precisas sendo passadas vinte e quatro horas.
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cheias de pequenos grumos, que sdo formados pela farinha ou
pelo amido.

Conservagio do leite. — B difficil sustentar o leite sem
alteracdo durante muito tempo, e ndo é menos dificil trans-
portal-o a grandes distancias, sem que elle soffra modilicagdes
que o tornam improprio aos usos a que é destinado. £ toda-
via a importancia que se liga a este alimento, tdo perfeito,
1o completo e tio apropriado 4 nossa organisacdo, tem im-
posto aos chimicos a necessidade de procurarem os meios de
assegurar a sua conservagdo limitada ou definitiva. E por isso
que, desde os principios d’este seculo, tém sido propostos,
n'este sentido, processos geralmente efficazes; mas, muitos
d’elles, pouco praticos e alguns até perigosos. Occupar-nos-
hemos apenas d’aqueiles que mais nos podem aproveitar.

0 mais simples de todos, e por isso mesmo o mais geral-
mente conhecido e usado, é aquelle que consiste em ferver o
leite logo depois de mungido. Este meio lodavia & d'uma effi-
cacia muito limitada, a ndo ser que seja repelido todos os dias,
0 que, além de incommodo, nao é de todo innocenle para as
propriedades nutritivas do leite.

0= vendedores d’este alimento costumam, logo depois da
mungidura, conserval-o em vasilhas de lata, que elles tém o
cuidado de mergulhar em agua corrente ou na agua das cis-
ternas.

Como se vé, este processo é inteiramente opposto ao pri-
meiro, pois que consiste em conservar o leite baixando a sua
temperatura ; mas a sua efficacia tambem nao é duradoura.

Um outro meio, que ndo deixa de ter uma certa vantagem,
consiste no emprego do bicarbonato de soda, na dose de um
gramma de bicarbonato para dois litros de leite. Este sal, na
guantidade que deixo indicado, conserva o leite em boas con-
dicdes por espago de quatro a cinco dias. Ndo falla todavia
quem se insurja contra este processo de conservagao, allegan-
do que elle modifica sensivelmente o sabor d’aquelle alimento
e que lem uma acgdo nociva sobre o apparelho digestivo. A
primeira supposicio tem sea fundo de verdade; mas a segun-
da é puramente gratuila. E que provavelmente confundem o
bicarbonato de soda com o bicarbonato de potassa, cuja acgao
¢ menos innocente.

Finalmente um outro processo de conservagdo existe, cuja
efficacia pode considerar-se illimitada e que actualmente estd
sendo explorado em larga escala. Este processo consiste em
evaporar o leite 4 temperatura de 100°, até que fique redu-
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zido a um quinto do seu volume primitivo, tendo o cuidado
de juntar 80 grammas de assucar para cada litro. N'estas con-
digdes langa-se em caixas de lata, em que se deixa apenas
uma pequena abertura. Estas caixas, depois de cheias de leite
assim reduzido de volume, sdo mergulhadas em agua, que se
faz ferver durante vinte minutos ou meia hora, no fim do que
a pequena abertura é fechada e soldada.

0 leite assim preparado, conhecido no commercio pelo no-
me de leite condensado, conserva-se indefinidamente sem al-
teragao.

Quando se quer usar d'elle, basta juntar-Ihe tres vezes o seu
peso d’agua. Obtem-se assim um liquido perfeitamente com-
paravel em tudo ao hom leite.

A. DE Marros GUAVES.



