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O PROBLEMA DO LEITE EM
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SR. PRESIDENTE e demais membros da Comissio
de Alimentacio Piiblica.

Propimo-nos, hoje, a abordar nesta assembléia o pro-
blema do leite em nossa cidade e a Tazermos consideracoes,
a respeito desse produto, sob o ponto de vista da nutricio.
Cabe-nos, todavia, salientar, antes de mais nada, que assim
procedemos no propésito de esclarecer aqui as razoes que
nos levaram a algumas afirmagdes que foram recebidas
com evidente surpresa por alguns colegas. Temos grande
prazer em prestar este modesto concurso it soluciio de
importantissima questao para a saude da coletividade e
eaperamos que seja recebido com o carater de cooperacio
espontnea mesmo por téenicos que — sabemo-lo de an-
temio — nao teem pontos de vista iguais aos nossos. A
discordancia puramente doutriniria que manifestamos niio
pode significar qualquer deszatencdo, j4 que confessamos
nutrir, pelos mesmos, sentimento de profundo respeito e
admiracio,

Jornalista, que somos ha virios anos, nio temos o
habito de estar citando constantemente autores para re-
forgar os conceitos que emitimos, pela exatidio dos quais,
entretanto, nos responsabilizamos formalmente, assumindo
o compromisso de documenti-log, se necessirio, com
opinides autorizadas on com provas concludentes. Como,
porem, desta vez, pudéssemos ser pouco convincentes, no
caso de ndo trazermos nesta comunicaciio depoimentos
que reforgassem nossas afirmacées, nos decidimos a es-




Crever, por exceciio, um trabalho incluindo impressoes que
possam satisfazer melhor do que as nossas,

; O leite &, para o homem, um dos alimentos mais pre-
-::tosus._Nos seis primeiros méses de vida — é fato sabido
= leite de mulher ou, mais precisamente, o leite materno,
é o alimento ideal para a crianga, aquele que lhe permite
um desenvolvimento adequado. Na falta do leite da mie
ou do leite de ama, o de vaca pode tambem ser empregado
para atender is necessidades do organismo, nessa fase
inicial da vida, ndio se podendo esperar dele, no entanto,
resultados equivalentes aos que os referidos anteriormente
{:l‘.i:stumam proporcionar. O leite de vaca é ainda excelente
alimento para a erianga, depois do desmame, e para adul-
tos e velhos. Meio litro de leite deve ser consumido dia-
riamente por quem quiser receber farta messe de prin-
cipios nutritivos capazes de satisfazer is exigencias do
crescimento, da manutencio e da produgio de trabalho,
Alguns autores (Mc Collum e Simmonds) preconizam
mesmo o consumo de um litro de leite, por dia.

Um leite bom encerra aproximadamente 3,5 grs. <%,
de proteinas; de 3,5 a 6,5 grs. %, de groduras, e de 3 a 5
grs. %o, de lactose. Alem dos referidos principios nutritivos,
contem sais na proporgio de 5 a 9 grs., por litro. Os ele-
mentos minerais que se encontram no leite sfio prinei-
palmente cloreto de sédio e de potissio e fosfatos de cileio,
l‘.]i’:' sodio e de magnésio. No momento atual, até mesmo
l?lgus Ja4 conhecem a importincia de tais valorgs nutri-
tivos, para o organismo humano.

Contem o leite de vaca ainda quase todas as vitaminas,
:I‘nda'.ria., os valores das mesmas que encerra sio muito
mfeﬁorea aos inclusos no leite de mulher, O deficiente
teor vitaminico assinalado no leite de vaca tem sido res-
ponsabilizado por moléstias carenciais frequentes na ali-
n?entas;iﬂ artificial dos lactentes. No dizer de Lorenzini,
ainda mesmo que a crianea receba um litro de leite com-
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pleto @ eru por dia (o que é possivel somente a partir do
sétimo més de wvida), a achega vitaminica é inferior &
metade das exigénecias do organismo, principalmente para
a vitamina A, para as componentes do complexo B e para
o fator D. Em relagio a esta tltima, quatro quintos das
necessidades organicas ficam a descoberto.

Encerra ainda o leite diastases diversas, existentes
principalmente em seu soro, “0 leite nao & um ligquido
inerte — disse Marfan — pois gue participa de algumas
das propriedades dos tecidos vivos, desde que encerra fer-
mentos soliveis. E' provavel que esses fermentos sohiveis
do leite sejam estimulantes e reguladores dos atos nutri-
tivos, idénticos aos que o organismo elabora no seio dos
tecidos e destinados a suprir a insuficiéncia das secregbes
dos recem-nascidos”.

Em relacio a digestibilidade, o leite ocupa uma plana
de destagque. Experiéncias de Pavlov, que se tornaram
colebres, mostraram que a digestiio de seus principios ime-
diatos exige menos trabalho da parte das glandulas diges-
tivas do que a dos correspondentes provenientes da carne

e do pio.

As virtudes nutritivas que o leite apresenta em seu
estado natural sio modificadas por uma série de condi-
ches que decorrem da raca e do trato gue recebe o gado,
bem como dos cuidados que cercam sua manipulacio (di-
luigio, fervura, pasteurizaciio, ete.).

No que diz respeito fis primeiras — desde que se trata
de um alimento indispensavel a4 saude de povo e nio es-
tritamente de uma fonte de renda paira produtores e in-
termediarios — parece-nos fora de qualquer divida que
a escolha do gado e dos procedimentos de criacio deve ser
ditada nao exclusivamente pelo critério do rendimento que
permitem, mas tambem tendo-se em vista o valor nutri-
tivo do produto. E' por isso que ndo tememos afirmar que
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— sejam quais forem as condutas preconizadas no es-
trangeiro pelos técnicos em eriacio — o que devemos pro-
curar & obter cifras mais altas de gorduras no leite e nio
consentirmos na redugéo de tais valores, a titulo de estimulo
da criagio de certas ragas leiteiras. Se o gado holandés
produz leite mais pobre de gordura do que o de Jersey, re-
comendemos este. Niio nos pode convir, em absoluto, um
leite de baixo teor de gorduras, se niio pelo valor intrinseco
destas, porque a manteiga do leite de vaca é uma das fon-
tes mais preciosas de vitamina A, para a nossa alimentaciio,
Reduzir a taxa de gorduras no leite equivale, pois, a dimi-
fmir a resisténcia do organismo de seus consumidores is
infecgbes e a consentir no retardamento do crescimento das
criangas de hoje e das de geragdes vindouras, quando nio
a permitir a ocorréncia de graves epidemias de xeroftalmia
e queratomaldicia,

Conta-se, a propdsito, que as criangas de um asilo eu-
ropeu fn.n'am divididas, numa experiéncia, em dois FTUPOS,
A408 quais se ministrou alimentagfio farta. As gorduras da
dieta eram, no entanto, constituidas POr margarinas vege-
tnis, sabidamente isentas de vitamina A. A mais, as crian-
¢ de um dos conjuntos recebiam diariamente leite desna-
tndo, enquanto que as do outro grupo se oferecia sopa feita
com leite integral, Uma diferenca aparentemente pequena
entre an ragdes de ambos foi suficiente para proteger as
erinngas do segundo grupo da xeroftalmia. Eszsa moléstia
Hrave que termina rapidamente com a perda da vista,
guando nio com a morte do enfermo — se manifestou, en-
tretanto, largamente enlre os componentes do primeiro,

Tambem, segundo afirmacio de Stocker, o valor indus-
trial do leite depende em grande parte de sua riqueza em
gordura. Em Al'vau, o preco normal dele corresponde a
um teor de gordura compreendido entre 3, 5ed, 7% Kase
preco € aumentado ou diminuido de 0,2 “pfennings” por
0,1 % de gordura acima de 3,7 ou abaixo de 3,6 %, “Este
constituinte do leite (a gordura) apresenta maior interesse
s0b o ponto de vista industrial e econémico e os produtores
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devem concentrar os seus esforcos para a obtencio de leite
que apresente um teor elevado em matéria gordurosa”. Sio
estas palavras do sr. Anthélme Perrier, em espléndido artigo
que escreven, concretizando as observacdes que realizou
sobre o leite, como téenico do Departamento de Indistria
Animal, nesse tempo ji dirigido pelo dr. Paulo de Lima
Corréa, a quem, na hora atual, esti confiada a pasta da
Agricultura do Governo Estadual.

Mas parece que, se 0 gado holandés produz, com fre-

quéncia, em nosso Estado, leite pobre de gordura, tal nio
se verifica por uma questdo de raca apenas. E' fato sabido
que existem linhagens e familias inteiras de raca, na Ho-
landa, nos Estados Unidos e em outros paises, gue apre-
sentam espécimes cujo leite encerra porcentagem de gor-
duras superior a 3,6 %. O sr. Lafaiete Alvaro de Souza
Camargo, prefeito de Campinas, declarou-nos, ha bem
pouco tempo, que as suas vacas, de raca holandesa —
criadas em uma granja gque soube ser exemplar — dio
frequentemente leite com teor de gordura priximo de 4 %.
teferéneias que corroboram nossa afirmativa tambem en-
contramos em artigo escrito pelo sr. Mancel Behmer, na
revista do Departamento de Indistria Animal. “I¥' opiniio
hastante espalhada — diz ainda o sr, Anthélme Perrier —
que as vacas holandesas sio produtoras de leite, mas de
leite muito pobre em matéria gordurosa. Essa regra nio é
absoluta, pois, nlo é raro encontrarem-se animais desta raga
produzindo leite com 4,5 e mesmo 4,7 % de matéria gor-
durosa. Por outro lado, o trabalho sisteméitico executado
para melhorar as aptidoes desta raca, na Holanda, pela
sele¢iio racional dos animais de altos indices de produgio e
de riqueza em matéria gordurosa, permitiu elevar gradual-
mente a porcentagem média do leite em matéria gordu-
rosa de 8,1 a 3,9".

A explicaciio de tais discordincias pode perfeitamente
residir nio 56 numa gquestio de selecio mas tambem de
téenica de ordenha (Boussingault e outros) e até de trato,
anbendo-se que sio absolutamente empiricos os procedi-
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mentos da generalidade de nossos criadores e conhecendo-

se a pobreza de nossas pastagens,
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Q. F,, em um dos brilhantes artigos gue escreveu
para “0 Estado de Sio Paulo”, condenou veemente-
mente o comércio do leite, cujas priticas, em seu
tempo, pergistem ainda hoje, em hoa parte. Referin-
do-se A alimentacio do gado, dizia textualmente: “Ag
pastarias em vex de serem melhoradas viio caindo no
abandono”. B, depois de lembrar medidas, com o fito
de corrigir a situaciio, asseveron: “em vex de capoei-
ras e carrascals como pastarias, teremos prados bem
culidados”. Referindo-se ao trato que recebe o gado
dos vagueiros dos arredores de nossa cidade, ajuntou:
“AS suas vacas sio na maiorin mantidas em infeclos
egtabulos, sem nenhuma higiene, A maioria nio ‘disphie
de drea para soltar as vacas, razio pela qual alguns
desses pobres animais teem como pasto as virzens ¢ a
beira das estradas dos arvedores. A mailoria delas
vive amarrada meses ¢ meses até que s& Lermine o
periodo  da  laclacio. A alimentacio gue re-
cebem € a maia absurda, geralmente 86 com o fite de
poderem  despejar diariamente maior quantidede de
aguadilha branca que ainda por cima & batiseda”.

De artigo da laven do dr. Otto Stephan, publi-
eado nn “Revista da Sociedade Rural Brasileira™ {de-
#embro de 1940), destneamos os seguintes tdpicos, re-
forentes i alimentacio de nosso gado leiteiro: “As pas-
lagens que exornam o Vale do Paraiba desdobram-se
das planuras desaproveitadas para a cultura de cereais,
especialmente do arroz, nos contrafortes das serras dn
Mantigueira e do Mar. O capim eultivado & na quase
totalidade o gordura, gque medra bem seja na planicle,
seja no dorso dos montes. Bdpido e nulritente na époea
das chuvas, embora constituindo uma alimentacho mo-
nétana, no inverno, porem, esse capim se estorrica, tor-
nando-se carencial para as neceasidades orginicas dos
bovinos leiteiros. E' por lsso que a producio média

per copita nfio ultrapassa a irriséria quantidade de
2 litros de leite, por dia, durante o ano”. Em outro
trecho: *“A ocorréncia da alternativa anusl de ali-
mentaciho, farta no verio ¢ carencial no inverno, é
de molde & reperculir danosamente no desenvolvimento
orgAnico-funcional dos animais leiteiros, retardando o
erescimento normal dos jovens @ prejudicando o po-
tencial produtor dos adultos. B nod jovens, princi-
palmente, que esse dano se faz sentir com mais inten-
sidade. Vivendo deficitariamente no regime licten, pois
o produtor de leite procurn extrair o miximo desse
produto, para as suas necessidades comercials, chegam
ji na época do desmame, em precdrias condigies de
desenvolvimento, Operada essa transiclio, seu creaci-
‘mento 86 ¢ progressive e ponderavel na exuberfincia
da vegetacho herbdces. Na estacio seca, guando o
pastos se tornam endurecidos e ressequidos pelo frio
e pelo término do ciclo vegetative anual da planta, hd
uma parada no crescimento desse organismo em evo-
lugio. A repeticho anual desse fendmeno nio permite
que, nesges animais, desponte gualguer predicado de
precocidade ou de especializacio funcional”. Mals
adiante: “0s fazendeiros do Vale do Paraiba, com raras
exceches, nie cuidam da disponibilidade forrageira
para a ¢época da escassez mau grado o3 severos pre-
juizos que sofrem anualmente com a4 queda da pro-
duchio lictea, exaurimento smlmlvel dos animais e mes-
mo perdas, especialmente de bezerros™,

E' contra essa situacio que seria preciso lutar. Nio
convem decididamente consentir na reducio do valor ali-
menticio do leite, tolerando a baixa sucessiva de sen teor
de gorduras para 3,3 e 3 %, conforme ji permitem nossos
regulamentos sanitirios.

Faecil & compreender que semelhante medida fa-
vorecér, mals do que gqualguer outra coisa, as ma-
nobras de nguagem e deaspatagem, que podem ser ope-
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radas por produfores e intermedidrios poucs  esery.
pulosos,

E’ sabido que os animais, que fornecem leite para a
populacao das cidades, sio muitas veges (entre nds, na
proporgio de 40 % e em alguns outros paises até em por-
centagem maior ainda) portadores de tuberculose e tam-
bem de outras moléstias (febre aftosa, ete.), as quais po-
dem comunicar-se ao homem, no caso de ser ingerido cru
o leite do animal doente, Ainda, sendo o leite excelente
meio de cultura para mierdbios diversos, é comum sua con-
taminacio, no ato da ordenha, por individuos portadores
de moléstiag infecciosas crimicas (tuberculose, ete.) ou de
infecgoes agudas e por pessoas recem-curadas de determi-
nadas moléstias ou que simplesmente mantenham contacto
com enfermos. Tal condi¢io tem explicado muitas epide-
mias de fehre tifgide, de difteria, de escarlatina, de disen-
terias, ete,

Por isso, as vacas que nos dio leite devem ser fre.
fquentemente inspeccionadas por velerinirios, que se certifi-
cario do estado de saude das mesmas, realizando todas
48 provas que, para tal, lhes parecam necessarias. Os arti-
ficios de trato, que tio decisiva influéncia teem sohre 0
valor nutritive do leite, tambem precisam ser fiscalizados.
A ordenha e o transporte teem de merecer os maiores eui-
dados. As mios do ordenhador, o vasilhame, o ubre de
vica, ete., devem ser preévia e perfeitamente limpos. Alem
disso, urge que o leite, depois de cuidadosamente engar-

rafado, seja transportado em veiculos apropriados, que
o levem, sem o sacudir, para que nio se modifique, man-
tido numa temperatura bastante baixa, Uma campanha
intensa de educacio do vaqueiro precisa ser realizada, no
proposito de promovermos a producio de leite melhor,
que deverd ser tambem colhido e transportado com mais
cuidado. Todo o pessoal que trabalha na ordenha das vacas
precisa ser rigorosamente examinado, de tempo em tempo.
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Beja-noz permitido dizer que a cademe‘f,a de Sau:gid: :E::
sag instituicdes sanitdrias — nas quais o8 médico i
minam diariamente, em poucas horas, cerca de uma
tena de trabalhadores, se a isso se pode nhar_nar exame —
ndo oferecem a minima garantia a tal respeito. 5
E é preciso ter sempre em vista que todos esses c:“
dados com o leite nio se excluem nem mesmo uqum;ﬂ n-.
posteriormente, deva ele ser m}h:net.ldn a u[:w:%r'i:‘.t;ulﬂ?,r P
dentes a esterilizd-lo. Pela insisténcia com que uud'.:nﬂu_
falar, entre nds, das vantagens da p;fsifeuflza%an :; S
tros processos mals recentes de higienizacio do en,i,;
temos a impressio de que o valor dos mesmos vem 8 o
excessivamente exagerado, criando-se dessa forma u&
conceito errdonep sobre a questio e pretcndendn-s&e Eglpreue
tar ao produto assim tratado uma seguranca maior do q
aguela que realmente oferece,

De trabalho de técnicos do Departament? fie Indiistria
Animal, em Sic Pauolo (Otto Stephan e Tedfile A. ?Eme
— Rev, de Ind, Animal — Nov,, 193[3?, recnlf}emns a gt:::
dados interessantes sobre a procedéncia do leite que a

S o . ‘tal: r

o al;usaémgjp:le 2.000 litros ::Dnal,itu:!m 0 ifham;d;n 1f:-£:;
te de granja”, vendido ao preco de 1$-;'ﬂrﬂ aLAED{I ;,’-:1 ot
constantes do informe referido, as quais sio ai}ua mu::nte
maiores). Esse produto, ao que informam, é 1m:1dmr1;amens.
resfriado, apds a ordenha, a temper_atqm entre d el gral.]l‘ n:
¢ acondicionado em frascos e dis.t_rtl:-uldn em v:amul:s ];:pras
priados; é entregue ao cnnsumldur,: d{enthm de i :ad“
contadas da saida do posto de refrigeracio, Endl.lsf o s
de elite, nio preenche, no entanto, todas as con uf'ma@- qa]-
lembramos eomo necessirias para que o leite possa re

mente ser reconhecido como a]imentt:: saudavel. 2

b)Y Cerca de 45.000 litros de leite representfig:l a S
lheita didria dos vagqueiros dos arrf!dur&s da Capi [,] vi“.
dida no prego de $800 a 15000 (cifras constantes do
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forme referido, as quaig sio atualmente maiores). Esse
leite carateriza-se por ser produzido e higienizado pelos
processos mais aperfeicoados, na opiniio de alguns: por
ser pasteurizado e engarrafado na sede do seu consumo;
por poder ser entregue ao consumo dentro do prazo maxi-
mo de 24 horas a contar da hora da ordenha. Como se vé,
4 pasteurizaciio ¢ taxativamente exigida para esse tipo
de leite. “Entretanto — sio palavras dos técnicos de quem
obtivemos tais informagdes — até o presente niio foi pos-
sivel aos poderes oficiais efefivar essa salutar medida,
dada a intercorréncia de dificuldades materiais insupera-
veis, que, no entanto, precisam ser contornadas, a bem
do cumprimento de uma disposicio regulamentar, cujo
alcance é desnecessério encarecer. Quem conhece as con-
digdes atuais da maioria dos estabulos situados nas cer-
canias da Capital, em zonas urbana e rural, sabe nib se-
rem elas melhores nem piores que as de todas as grandes
cidades. 330 iguais. Os vaqueiros daqui, como de toda a
parte, constituem uma classe de pessoas rudes e incultas,
impenetraveis a qualquer movimento evolucional. Os fato-
res que determinaram o aspecto carateristico atual da ex-
ploracio leiteira na cidade remontam & mais afastada an-
tiguidade e, por iss0, a sua transformaciio implica uma
série de modificacdes envolvendo interesses econdémicos e
sociais que tornam o problema intrincado para uma so-
lugiio pronta e radical”,
¢)  Cerca de 90.000 litros disrios representam o leite
proveniente do Interior do Estado, vendido a preco de $600
a 15000 (cifras constantes do informe referido, as quais
gdo atualmente maiores), Esse produto & constituido pelo
leite pasteurizado, cuja produgiio e higienizacio, nio po-
dendo satisfazer a certas condigoes exigidas para o leite
dos vaqueiros dos arredores da Capital, preenche, no en-
tanto, as das demais cliusulas do regulamento. Em outras
palavras, é o leite pasteurizado produzide no Interior, ao
qual se faculta um tempo superior a 24 horas entre a or-
denha e a entrega ao consumo. Sua distribuicio é feita
por trés usinas centrais, seja engarrafado, seja a granel,
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em carros tanques (esta tultima forma EiE distribuicdo, pre-
sentemente proibida, vai ser restabelecida, ao .que estamos
informados). A propdsito desse leite, falam ainda os mes-
mos téenicos: “A mungidura, executadla. por prcrcesx;u u:;
caico, nido preside nenhum culqadu higiénico. Nqi:- e-n;;u
seco, é feita nos proprios currais abertos, de mmla ]%u :
pd, misto de terra e fezes deaseca.fia%. ganha o8 ba des a
latas de leite, inquinando-o irremissivelmente. Na E,pm
das chuvas, guando o atoleiro impede -:11:19 a nrdenhdh :5:
faca nesse local, é ela praticada em galpoes tuscuet cobe :
tos de sapé. Af, a lama, argamassa de terra, es ernc:i
uring, se forma abundantemente e .E-. com o (?Ehﬁ-lﬂ'l’ 03
animais, lancada 4 distincia, ati}igmjiq o fr:f.a}lham; E:“:
leite, com este misturando-se. Tais sio, m:le:\cu_ials o :
tras nao menos importantes, como a falta 519. higiene r|m- -
soal, a impropriedade do nmt:uri'a:l de colheita e. :lle t_laxli;
porte, as falhas volgares que Enmd?m Sf’hm a pl::c:iu;im s
leite, fazendo com que ele chegue & usina em pr rllo m:
tado de iimpem, inapto portanto 'a‘ suportar uma : un;,‘;
conservacio, mesmo quando beneficiado por processos o
miis apurados™.

No que diz respeito ao transporte do leite gue be-
bemos, cabe relembrar, agqul, que 0. F,, em artigo ji
citado e estampado em "0 Estado de 8o Paulo”, con-
tava: “Grande parte desse leite das zonas da Central,
para chegar As estagbes de embargue, faz longo per-
curso em lomhbo de burre e oulros transportes. Fora
de Bao Paulo, até em carro de bofs, sendo entregue nn_s
usinaz do Interior, até pelas 14 ou 16 horas, cozi-
phado pelo s6l, choconlhado ao méaximo dentro de
latfes de cincoenta litroz”. Em seguida: “Bai o leite
das tais uwsinas filhotes das da Capital, com tempera-
turn relstivamente baixa, Pela espera nas estacbes e
pela estada nos vagdes, durante muitas horas de de-
morada viagem chega ao destino final, isto & #As usi-
nas centrais da Capital com temperatura até de vinte
Eraus o Aa vezes mais alta”.




O dr. Otte Stephan, em artligo precedentemente
referido (Revista da Sociedade Rural Brasileira —
Dezembro, 1940) assevera: “Qutro ponto, que merece
reparo especial, € o referente ao transporte ferrovidrio
do leite na Central do Brasil: feito em vagdes comuns,
. adaptados grosseiramente, nfio oferece nenhum Earan-

_ tia para a estabilidade do produto. O resfriamento &
- produzido por blocos de gelo que as usinns sfo obri-
' gadas a colocar sobre os latdes”. B mais: “Alual-
i mente, na zona do Vale do Paralba, o leite colhido
pela madrugada Ingressa nas usinas a partir das 9
horag, terminando o beneficiamento por volta das 13
horas. Quer dizer que, entre a mungidura e o tér-
mino do beneflciamento, decorrem mais ou menos T
horas. Pois bem, esse lelte, entre a eapera o trem
& o decurso da viagem, do Interior para Sio Paulo,
nunca leva menes de 12 horas para chegar aos en-
trepostos da Capital, meamo que se trate de locali-
dades multe préximas, como, por exemplo, Jacarei &
Biio José dos Campos”.

O dr. Plinio Pompeu Piza, presentemente Diretor
do nosso Departamento de Indistria Animal, escreveu,
na Revista da Socledade Rural Brasileira, em dezem-
bro de 1840, o seguinte: “A gquestdo dos transportes
infelizmente permanece aberta. A falta de vagdes fri-
gorificos e a circulacio dos trens leileiros em hord-
rios Imprioprios sio dols fatores extremamento pre-

Judicials & bos higienizagho do leite ao progresso da
indastria lacticinista”,

Para um produto dessa classe, evidentemente, “a es-
terilizagiio e a pasteurizagio — no dizer de Roeland, mé-
dico veterinario e conselheiro municipal de Paris — nfio
sIngifica mais do que uma esterilizaciio imperfeita. A es-
terilizagio aplicada a um produto vive, destinado a seres
vivos, niio passa de um absurdo. A alimentacio deve con-
ter células vivas e niio germes mortos. O que nos ddo sob
a4 forma de leite pasteurizado? Cadiveres em garrafas!

lﬂ ———

Nio os queremos. Pleiteamos um alimento limpo, vivo, nu-
tritive. O leite pasteurizade ndo & nem limpo, nem vivo,
nem nutritivo™,

Entre nds, ji nAo tem faltado quem afirmasse
mais ou menos a mesma coiza. Virgilio Peoa, que
gosou de excelente reputacho como técnico em leits,
escreven em "0 Estado de Sio Paulo”, em 1934: “Na
realidade, a pasteurizacio & um paliativo da higlenizagio
cio defeituosa, pols que num sistema de higienizacio
perfeito a pasteurizagho serin & mais". E anda: “Nao
se pode e nilo se deve pasteurizar qualquer leite. A
idéin de que o calor tudo concerta estd muito gene-
ralizada; tem muita gente Instroida que sustenta gue
a fervura livea o leite de suas méas qualidades. Sfo
opinifes pouce meditadas, A ebulicio e a pasteuriza-
ciio matam os germes: o leite serd esteril mo sentido
bacteriolégico, porem, niio serd um leite higiénico nem
gio, E' claro que gerin pior tomar sem ferver ou pas-
teurizar, porem, o melhor é nido tomar",

0. F., no artigo jA outras vezes lembrado, diz a
mesma coiga: "0 leite higienizado por métodos con-
fusos em nada & comparavel, como alimento, ao bom
leite eru, de vaca sadia, ordenhado higienicamente”.
porgunta: “Qual é a fiscalizacho gque hi pelos confins
de Itanhandd, até de onde vem leite ¢ em outros pon-
tos distantes, para fogrer o consumidor da Capital,
16 comprado posto na usina a oltenta réis o litro™ ?

Seguramente, por tudo isso foi que funcionirios sa-
nithrios (Aroldo Reis e Pais de Barros) puderam encon-
Lrnr no leite que € exposto & venda em algumas de nossas
vonfeitarias, com o rotulo de “leite pasteurizado”, apds

W horas de permanéncia na estufa, “apenas” 26.000.000
i permes aerdbiog, cifra que tem b significado de um
vordndelre recorde, Alem disso, foram identificados, em

virlon exames feitos do leite que se vende aos paulistanos,
wiilre ontros, o bacilo Coli, o pioeiinico, o “acidi-lactis” e
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o “fecales alcaligenes”. O bacilo Coli pode acarretar graves
distirbios do aparelho digestivo principalmente, A ele sio
atribuidas enterites dos adultos e, sobretudo, das criancas,
na primeira infancia; infecces intestinais, que em nosso
clima revestem o aspeto de eronicidade e que sho de muito
dificil cura; apendicites; abcessos do figado; colecistites:
ﬁngim,?lites: ictericias; pielites e pielo-nef rites, Ao comuns
nas criangas e pelas quais é guase sempre o unico agente
respomsavel. O baecilo piocianico, de fraco poder mf:-ﬂ:lidﬂ.
pode, no entanto, provocar, as vezes, infecgbes graves, com
febre, diarréia, albuminiiria, hemorragias, ete., eonforme a
verificacio de diversos autores. A presenca do  bacilo
“acidi-lactis” indica adulteracio do produto o a do “feca-
!ea a!caligenes" revela a maior falta de asseio que se pode
imaginar, da parte dos que manipulam o leite. E' ele, com
afeitn, hospede habitual do intestino humano @ sua exis-
tenciahr_m leite indica simplesmente que foi contaminado
por maos sujas de matéria fecal!

Nenhuma revelagio dos sanitaristas citados pode sur-
]'Jl‘EEI'I_dEI‘vII{)S, em face da caréncia de fiscalizacio sanitaria
de géneros alimenticios, em nosso comércio, da falta de
pa:ssoal habilitado para realizi-la e de outros fatores, aue
4o nos parecem de acordo com alguns oportunos artigos
do regulamento em vigor. Dizemos propositadamente “al-
guns” nio “todos”, ji que, por exemplo, precisamente em
relagiio ao leite, expde o art. 261, do decreto n. 10,840, de
22 de dezembro de 1939, que se entende por “leite pas-
teurizado tipo C" o produto “distribuido ao consumidor,
dentro de 36 horas a contar da pasteurizacio”. Nio é de
se estranhar que esse leite tenha cheiro e sabor tio des-
:_agrm:}av&is — caracteres que denunciam com precisfio sua
inferioridade, pois que se empresta maior valor hoje aos
caracteres organoléticos do leite do que ao seu exame ha-
ct.er:iolﬁ.gim (Demeter — Arquivo de H igiene, pag. 428) —
08 quais uma autoridade sanitdria nos explicou estarem
relacionados exclusivamente ao envelhecimento do produto.
“Certos organismos formadores de esporos — consideram
Me Collum e Simmonds — sio capazes de suportar o calor
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do processo de pasteurizacio e, ao cabo dela, multiplica-
rem-se¢ em prande nimero, Quando o leite pasteurizado
nao & distribuido com suficiente rapidez, logo depois de
engarrafado e refrigerado convenientemente, pela dona de
casa, tende a sofrer uma certa decomposicio a qual pro-
duz produtos insalubres. No lar, o leite pasteurizado nfo
devera ser visto como um produto que nado requer cuida-
dos e 86 devera ser encomendado em quantidade que possa
ser consumida no maximo 24 ou 36 horas depois de com-
prado, Todo o leite que permanecer por mais tempo em
casa & mais conveniente e util empregi-lo na culinaria”.

“0 leite fresco — diz Olindo Chiaffarelli, A pag.
250 de seu livro “Clinica e Torapéutica das Moléstins
do Lactente”, editado pela Cia, Editora Nacional, em
1834 — tem algumas propriedades bactericidas. O leite
pasteurizado, entfio, ¢ um produto de extrema fragili-
dade, uma substiincia completamente inerme, tanto no
que diz respeito &s bactérias que sobreviveram ao pro-
cezso da esterilizaciio quanto a ulteriores poluicbes. A
pasteurizacio do leite de vaca tragz, tambem, a grande
desvantagem de criar no consumidor a opinifo de gue
o leite se encontra, doravante, livee de sofrer gqualquer

alteracio”.

Portanto, numa cidade como a nossa — onde a entrega
de leite pasteurizado, ao consumo, ¢ permitida até 36 ho-
ras apds a pasteurizaciio; onde o elima é um obstdeulo a
conservacio do leite; onde pequenissimo é o nimero de
vasas gue contam com refrigeradores e, principalmente,
onde o produto submetido & pasteurizaciio € de infima qua-
lidade — naAo hd nenhum exagero em se dizer (como o
digsemos em reunido anlerior, ante surpresa de muitos) que
0 leite de que dispomos é um leite “para usos culinirios
estritamente”. E é sem divida, como tal que o encara a
snbedoria popular, j4 que ndo temos guase noticias de que
existam familias que o usem, sem o submeter antes a uma
lervura privia, recomendada pela prudéncia e pela des-
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confianca. O “leite pasteurizado”, que se pudesse admitir
como bom produto, deveria ser consumido independente-
mente de qualquer outro aquecimento.

O prestigioso pediatra dr. Margarido Filko acaba
de conceder & "“A Flatéa” wma entrevista em que afir-
ma: “0 leite, esse maravilhoso alimento, completo em
sua propria estrutura quimica, ealeificante por excelén-
cia, exige em um Estado como o nosso mais alengio
e melher trato. Viemos desde o descaso mbsoluto com
ele até o u.'hm:rdu de sua pasteurizaciio em massa, pro-
venha ele dos arredores ou dos pontos mais longinguos
de sua preducio. Ji nAo bebemos leite. Ingerimos com
este nome um liguido o mais das vezes mal odorantes,
alterado em seus componentes, de difieil digestio ¢ des-

tinado nos paises mals avancados apenas at uso ouli-
narin”

O regulamento do comércio do leite, em vigor no mao-
mento, nio admite “que seja entregue ao consumo qual-
quer produto que nio previamente pasteurizado, Nio ve-
mos razio plausivel para que tal conduta seja preconizada.
Sempre que possivel, isto é, quando o leite for de boa pri-
cedéncia e desde que manipulado e transportado com todos
os rigores da higiene, referidos anleriormente, pode per-
feitamente ser consumido ecru.

Considerou Calmette que “se devemos reagir, alé
certo ponto, contra o medo exagerado de difusio da
tuberculose bovina para o homem, pelos bacilos que o
leite de waca frequentemente contem, deve-se consi-
derar como perigosa, sobretudo para s criancas jovens,
a ingestio repetida de leites crus ricos em bacilos. Nao
se poderd deixar de aprovar todas as medidais Len-
dentes a que nfio sejam dados & consumoe — sobretudo
nas mnttmidaﬂ. creches, inetitutos de ensino ou de
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assisténcin e estabelecimentos piblicos de toda & espd-
cie ~— senfio leites pasteurizados, fervidos ou esterili-
zados, ou leifes orus provenicntes de vacas periodi-
comente tuberculinizadas ¢ submetides 4 fiscalizagio
administrative”,

O dr. Alexandre de Melo, do Departamento de In-
distria Animal, escreveu duns vezes num mesmo ar-
tigo (pags. 27 e 28) na Hevigta de Indastria Animal
(outnbro de 1938) gue “é Indubitavel gue a pasteuri-
zacho € a solucho priatica a justapor ao caso e @ sua
obrigntoriedade para todo o leite de consumo — exce-
tuado talves o leite infantil & medida social de re-
levante importincia que nfio pode ser descuidada”. E
tambem refere, 4 pag. 27, que “um leite tuberculoso,
embora desprovido  de viruléncia pela pasteurizacio
ou pela ebulicho, nio é sempre um produto indewo, con-
forme Lrabalhos recentes de Elizé, que viu surgirem
fendmenos nutrilivos graves em animais jovens ali-
mentados com leite esterilizado, proveniente de vacas
tuberculogas™. Ora, assim sendo, facil inferir-se seria,
contrariamente & opiniio manifestada pelo referido
autor e por oulros téenicos do Departamento de In-
distrin - Animal, gue mais conviria, para a saude do
povo, gue o Estado dispendesse oz 1. 200 contos caleula-
dosa para o sacrificio do3a 40 ¢ de gado tuberculoso
dod nossos rebanhos leiteiros do gue patrocinasse uma
pasteurizacgio obrigatdria gue nlo suprime todos os
inconvenlentes do leite procedente de animaiz enfermos
& pacarreta outrog para o prodiuto u_mn-.a.ilieradu em geral
Ninguem — estamos certps — lamentaria um even-
tual colapso da producho leiteira, zabendo de que ma-
neirn esta & presentemente mantida. ..

() leite cro tem enorme vantagem sobre o pasteurizado

ol Tervido, sob o ponto de vista da digestio e da assimila-
gho, K' sabido que, pelo aguecimento, as substinecias albu-
imindldes do leite sfio coaguladas e que, em semelhantes con-

Wlglen, Lornam-se indigestas -—— motivam com frequéncia in-




tolerdncias em criancas — ¢ de assimilacio dificil, perden-
do-se em grande parte nos trabalhos da digestio. O leite
cozido sofre uma inutilizagio parcial de suas substincias
albumingides. E isso ndo aconlece unicamente quando o leite
¢ fervido, mas tambem guando é pasteurizado e até mesmo
no leite submetido ao moderno processo de estassinizacio.
Tal fato esti perfeitamente reconhecido no Informe 16.° da
Leiteria Experimental do Estado da Dinamarca (Experién-
cias realizadas com o Aparelho Estassinizador “Silkeborg™,
modelo 1937), a despeito de tratar-se de uma publicacio di-
vulgada, entre nds, por firmas comerciais e francamente
suspeita por certos conceitos que inclue. A porcentagem de
albumina coagulada é de 80 %, na pasteurizacio alta; de
36 %, na baixa, e até de 20 %, na estassinizacio (Pierre
Goepfert — “Lait eru et lait pasteurisé sous couche min-
ce”, pags. 68-69). A alteracio do estado de suspensio da
caseing do leite pelo aquecimento condiciona a muito conhe-
cida diferenca de sabor que se nota entre o leite cru e o fer-
vido, bem como a diversidade de suas propriedades de coa-
gulacdo.

Os sais, que o leite inclue e euja importincia ja salien-
tamos anteriormente, sfiio parcialmente precipitados pelo
calor. Mesmo na pasteurizaciio (Goepfert) o gaz earbinico
do leite desaparece inteiramente, precipitando em conse-
quéncia os fosfatos necessdrios ao crescimento infantil. “Nao
ensinarei a ninguem — diz Roeland — lembrando que os
fosfatos de cdleio sobretudo siic gravemente alterados
pela pasteurizacio. Ora, quantas criancas, hoje, sio raqui-
ticas? Ao gue se deve este raguitismo ignorado ha 30 anos?
A este Jamentavel método de alimentar as eriancas com leite
decomposto pelo calor”. Tal inconveniente seria evitado,
na pasteurizagio em camadas finas, em condigbes muito
estritas.

As vitaminas — que precisam a todo o custo ser pou-
padas no leite de vaca, no qual escasseiam, conforme
mostramos — g0 quase completamente destruidas,
quando o leite é fergdo, e pelo menos parcialmente
inutilizadas, quando subnletido & pasteurizacio mesmo baixa
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{ Mitolo, Scarzella e outres). O leite de vaca estassanizado
lem um conteudo de vitamina C superior ao do leite pas-
leurizado — afirmou van Wijngaarden, em 1934 — sem,
no entanto, arrisear-se a comparar esse teor ao do leite cru.
Hegundo Schwartze, Murphy e Cox, tem importincia na pas-
leurizacio tambem o metal de que é feito o recipiente que
contem o leite. Em vasos de aluminio, a vitamina C foi des-
truida na quantida de 20 a 40 % e, em recipientes de cobre,
nn de 80 a 100 %. Este metal tem sido muito utilizado
nos aparelhos de pasteurizacio em camada fina (Goepfert,
pig. 55). Nio foram concludentes oz resultados obtidos
com recipientes de eobre estanhado, Referindo-se a pesqui-
#ha qque realizara afim de verificar a presenca de vitamina C
no leite estassanizado, o professor Fredericia, partidario do
mitodo, afirma simplesmente que “duas séries de pesquizas
uletuou sobre eobdias, mas como é dificil obter animais que
holimm as guantidades de leite necessirias, niao se pade tirar
vonclusoes destas séries de ensiios” (Goepfert, pg. 75). Sa-
lwmos perfeitamenite gque existem folhetos de propaganda,
enlre nos, os quais referem até que “existe maior quantida-
i de vitamina C no leite tratado termicamente do que no
luite cru”, quando determinados procedimentos siio utiliza-
s, Mas tais asseveracbes apenas servem para demonstrar
oo que reservas devemos receber os informes que nos pro-
pirclonam essas publicagoes.

No entanto, ¢ a provisio de um bom leite de vaea, para
i llmentacio dos lactentes, uma das mais urgentes exigén-
vl e moderna higiene (Guggisberg).

Em carta que nos dirigiv, em consequéncia de um
artign que ezcrevemos para 4 imprensa, o venerando
Prof, Clemente Ferrveira manifestou-nos sua apreensio
muito justificada: “Seu interessante artigo, que a “Fo-
Ihn da Manhid" de ontem deo a lume, impressionou-me
bastante, pois estava convencide de que os hodiernos
regulamentos referentes 4 higiene e ao comdérelo do
leite nesta Capital haviam resguardado por completo
oste alimento ideal contra todos os fatores nocivos, as-
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segurando sua pureza, asepsin e potencial nulritive, Em
1920 — hé, pols, 21 anos — em meu discurse mo-
tivado pela 6.a distribuicdo de prémios de robustez as
eriancas do Consultério de Lactentes do Servigo Sani-
tirio do Estado, eu advogava a necessidade de um leite
limpo e sadio desde a origem, pois que o esterilizecda
& o pastenrisagio wdo podem fazer, de wn leife s,
wm leite bom e isto porque, tendo ido assistir, em lo-
calidade do Interior de outro Estado, ao moedo porgue
érg o leite colhido antes de ser entregue & usina de
pasteurizacio ficara decepcionado pela caréncia com-
pleta de culdados e falta de asseio com gue vinha o
leite de diversos sitios e fazendas para ser eniregue
ds méiquinns de higienizapdo, contendo até moscas om
nio pequena cdpia. O estudo do preclaro colega mostra
que, desde essa data, pouco e caminh'nu nesse setor
e gue o leite gque se beba, que g infineia em sua maioria
consome quands wio dispie de lelte de anio, chega &
using em precirio estado de lmpeza, inaplo, portanto,
o siportor wma longa conservagio, mesmo beneficiado
por processos o8 mals apurados, de modo que, a des-
peito da pastewrizagdo, sem d limpo, sem sabritioog
Para mim, antigo pusricultor e pediatra, esta revelia-
¢iio fol uma surpreza”.

0 escorbuto infantil é uma moléstia carencial decor-
rente da falta de vitamina C, a qual termn sido quasi cons-
tantemente relacionada & pasteurizacio do leite. Em Ber-
lim, houve grande aumento dos casos de escorbuto entre
os filhos dos clientes de uma grande usina, logo que esta
comegou a distribuir leite pasteurizado. Em Roma, onde #
moléstia era quasi desconhecida, comegaram a surgir ¢
de escorbuto, em grande nGmero, desde a inauguracio
um lactirio municipal (0. Chiaffarelli). Giorgi registou,
em 1930, em Veneza, a mesma moléstia, em criancas al
mentadas com leite pasteurizado. Frontalli indicou a p
senca do escorbuto in%ti] ng provincia de Padua, onde
paava leite pasteurizaddb. Em 1933, Orefice e Bomba
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relacionaram 0% easos de escorbuto, que socorreram, ao
uzo de leite pasteurizado ou fervido. I convem lembrar-se
ademais que, embora a vitamina C nio seja habitualmente
enumerada entre os fatores de crescimento, tem importan-
ie influénecia sobre o desenvolvimento infantil. Desde que
se verifique caréncia da mesma na dieta de uma crianga ¢
ainda gue ndo se observem sinais de escorbuto, pode z0-
lrevir uma parada do erescimento que talvez seja a ex-
pressio de uma disfungiio metabilica geral {Sl.ﬁpp—Kiihnm!-
Sehroeder). Considerou-nos, ha poucos dias, uma autori-
dnde sanitéria que tais dificuldades se solucionariam com
u ministracio de sucos de frutas. De fato, segundo Neu-
weiler, bastam uma ou duas laranjas, por dia, para com-
engar a perda da vitamina C do leite. Por outro lado, as-
severa Goepfert que, de tais conceitos, provem um abuso
de frutos (limdo, laranja, uva e tomate) na alimeniaciio
do latente amamentado no peito ou na mamadeira, provo-
cnndo-se, com substincias alimentares indigestas, dadas de
ima maneira exagerada, gastro-enterites frequentements
sraves e muitas vezes perturbacbes digestivas prolonga-
dns, em casos em que seria perfeitamente desnecessdirio
juntar qualguer alimento ao leite.

Conforme dissemos, o leite encerra tambem diastases
diveraas, que desempenham importante papel na digestio
Ao mesmo. As referidas diastases siio destruidas pela fer-
virn @ pela pasteurizacio alta ou baixa. Sio conservadas
il squecimento rapido da estassinizacio — tal fato tem
wido verificado pelo menos em relagio & peroxidase e i
pidutnee — mas, em se considerando gue oscila em torno
Ao A0C. a temperatura dtima de aciio das enzimas em ge-
iil, conviria saber-se se nio compromete as mesmas wm
pipuecimento a 72-75'C., nos limites de sua temperatura
mortal (76).

Cabe salientar-ae, no entanto, gue, em Janeiro de
1030, na Revista de Higiene ¢ Saude Priblica, o dr. Ru-
bena Azzl Leal, do Instituto de Higlene da Universi-
dnde de 8. Paulo, referia que a pasteurizacho a baixa
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temperatura (60-85°C., por 20-30 minutos) era Privces-
&3 ainde largaments usado e que o dr. Plinio Pampen
Piza, atual Diretor do Departamento de Indastria Ani-
mal, na “Revista da Sociedade Rural Brasileira® { Dne-
zembro de 1940), anunciava gue “desaparecei da nova
indistrin de laclicinios o processo ripido de pasteu-
rizaglio a 907, subslituido pelos apiarelhos de pasteu-
rizugdo Ienta o 63° o sobretudo pelos aparelhos de pla-
cas",

Presentemente, os processos de pasteurizacio em ca-
mada fina (processos de Stassano e outros) estio em voga,
Consistem, de um modo geral, no aquecimento do leite em
camada de 1 mm, de expessura, a uma temperatura varia-
vel entre 72 e 75 graus, durante fracio de minuto, seguin-
do-se & mesma pronta refrigeracio. Segundo se depreen:
derd facilmente do que temos exposto, tais métodos, con-
venientes dentro de suas indicacbes precisas, permitem re-
duciio consideravel da flora bacteriana do leite, alterando-o
bem menos do que a pasteurizaciio em baixa e alta tem-
peratura, hoje desprestigiadas, as quais, por sua vez, ofe-
reciam inconvenientes menores do que os da fervura,

Ja temos ouvido falar muito, entre nds, das vantagens
que sobre todas as demais aparelhagens de pasteurizacio
ofereceria um pasteurizador, sistema placas, fabricado por
uma firma de S. Paulo e cuja eficiéncia teria sido subme-
tida a “rigoroso controle téenico” pelos srs. Tedfilo Aquino
Leme e Cicero Ferraz Lopes, por ocasifio da dltima Fxpo-
sicho Nacional de Animais e Produtos Derivados. O prin-
cipio do referido aparelho é precisamente o do “Silkeborg”,
Alids, a finica diferenca entre os mesmos parece nio ir

alem de uma variacio na forma das placas, o (ue repre-

senta uma condigiio secunddria. O controle do pasteuriza-
dor consistiu na verifieacio do nimero de bactérias pre-
sentes no leite, antes e depois da pasteurizacio. Quanto
a0 demais, ndo se foi alem de uma simples pesquiza de pe-
roxidases. Pelo menos é o gue se pode inferiy do trabalho
publicado pelos referidos ﬂ!l‘litfﬂﬂ na “Revista de Indiz-

o
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irin Animal” (outubre de 1940). Parece-nos que o8 que
aqui lidam ecom o leite estio demasiado pl‘eo::u?afioe com
4 sua flora bacteriana, muitas vezes banal e indcua. Para
destruf-la ,a fervura suplantaria qualguer prunesiw Eie pas-
lpurizacio. .. Mas é preciso prestar mais atengio as con-
sequéncias do aquecimento sobre a constituicio do leite.
A importincia desse cuidado ji foi suficientemente sa-
lentada por Porcher e outros.

Sob o ponto de vista alimentar, é fora de. r%ﬂ'fida que
i leite obtido segundo todos os rigores da higiene e em
condicoes de poder ser consumido cru é o preferm::l. Li-
pleamente, tambem esse leite tera de ser, ?elos cuidados
e exige, mais caro do que aguele que nafn mueheu. as
mesmas atencbes. Dai resultou a classificaciio dos leites
wdotada inicialmente em paises mais adiantados do mundo,
pobretudo sob o aspecto higiénico, :

Em Nova York, trés tipos de leite se encontram =2
Vvarnila: ; g

“Tipo A, proprio para eriancas;
“Tipo B", prdaprio para adultes, e E3
“Tipo C", para fins culinirios e industriais.

() “Tipo A" deve atender a todas as cﬂndi.gﬁes higié-
ek ¢ nio pode conter mais de 10.000 ba-:.:ténaa por cc..
I puro e de composicio uniforme, ]}rnvf:mmlta.a- de_ vacas
piillnn @ protegido contra toda sorte de contaminagoes. Os
ilbron tipos de leite devem ser pasteurizados e cﬂnter: pe-
o regulamentos sanitdrios, nimero limitado de bactérias,

MNi Inglaterra, vendem-se duas espécies de leite:

“laite Certificado”, nfo pasteurizado, eru, cuja nume-
el e bactérias ndo passa de 50.000 por ce., e o

“Leite Limpo™”, que é tambem puro, devendo sex, po-
poin, forvido em casa, O seu niimero miximo de lm!:terms
¢ e 200,000 por ee. (O nosso regulamento sanitr:irm per-
ite BOG, 000 baetéring no leite pasteurizado — tipo Cl).
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No Uruguai, a legislacio de 14 de dezembro de 1935 s
obriga. a pasteurizacio do leite que nio reuna as condi-
¢oes exigidas para ser distribuido como leite cru.

Presentemente, segundo estd referido em "Le Pro-
hléme de I'Alimentation” (Vol, IIT — Société des Na-
tions — 1936), as denominagbes especiais do leite ado-
tads no Reino Unido e suas definigiies sdo as seguin-
tes: “Leite certificads” — Leite cru, provenients de
vachs submetidas 8 exame veterindrio e & prova da
tuberculing; este leite deve ser engarrafado na fazenda
e pio conter nem muis de 30000 bactérins por oo, nEm
coli bacilo por 1/10 de co. Leite de gualidade A (tendo
gofrido o prove da fuberoudin Laite cru de vacas
submetidas a exame veterinfirio e & prove da tuber-
culina, Este leite pode ser engarrafado na fazenda o
em outra parte. Nao pode conter nem mais de 200,000
bactérias por ce., nem qualquer colibacilo por 1/100 de
ee. Leile de qualidede 4 — Leite de vacas submetidas
A exame veterinirio; pode ser mgum'i‘ra.do seja na
fagenda, seja em outra parte. Pode ser oru o pas-
teurizado. Se for cri, deve estar conforme o “slan-
dard” bacterioldgico previsto para o leite de qumli-
dade A (tendo sofrido a prova da tuberculina) e, ge for
pasteurizado, no “standard” previsto para o leite cer-
tificado, Leite pasteirizade — Leite que fol ague-
cido ¢ mantido a uma temperatura de 145 a 150 graus
Fahrenheit, durante trinta minutog pela menos, o que
nio conten mais de 100,000 bactérias por cc..

Ainda o dr. Carlos A. Fynn, em conferéncia que
foz na nossa Socledade Rural Brasileira, em 19 de Ju-
Ihes de 1940 ¢ publicada no nfimero de agosto de sum
revista, afirmou, referindo-se ao fornecimento de leite
em 8eu pais: “Todo leite cru, que wis reuna os con-
digdes erigides pelo regulnmento, ¢ pois higienizado e
pasteurizado pela Conaprole". ]

Em Parig, & vendido, com o nome de “leite controlado
pura”, o leite cru. Mas, segundo Nevot, a legislagio que
regila o gen coméreio é defeituosa e, em consequéncia, o
produto deixa muito a desejar. O defeito reside, pois, na
fiscalizacio,

“A municipalidade de Bordeaux (“Le Probléme de
I'Alimentation® — Vol IIT — Secletd des Nationa —
19356), em colaboraciio com a Federaciho Girondino das
obras de protegio A infincia, realimon o producio de
um leite puro e cru, para os loctentes; este leite &
de preco bastante elevado, o gue obriga s Municipa-
lidade a vir em auxilio &s familias que nao poderiam
abté-lo com seus prapriog meios apenas. Um exemplo
eate, que merece ser imitado®.

Por ocasiio da Exposicio de Alimentaciio da Alema-
nhin, em 1935, houve concurso para trés classes de leite
orn, o gque evidencia, sem divida, o interesse que aguele
pis tem em estimular a produgio e a melhora do mesmo.
K dizianos, ha poucos dias, um amigo — o que na Ale-
munha se faz em 1935 pode perfeitamente ser realizado,
wilre nos, até 1950, sem desdouro algum.

() Instituto de Nutricio, de Buenos Aires, dirigido
pwlo Prof, Escudero, afirma gue “a pasteurizaciio nfio deve
spr obrigatiria mas facultativa” e considera seu inconve-
ilenle de encarecer o produto excessivamente,

A gintese das deliberacies da Terceira Conferén-
cin Intermacional da Alimentacio & as conclusies que
deln se deprendem, feitas e relatadas pelo Prof, Pedro
FEacudero, Diretor Geral do Instituto Nacional da Nu-
tricho da Argentina e Presidente da Conferéncia, bem
como  publicadas no "Boletin de la Oficina Sanitaria
Panamericana” (ahril de 1940), incluem o seguinte:
“Tem importAncia social este estudo: o leite cru ven-
dido a granel & pelo menos 26 % mais barato do goe
o pastenrizado, Provou-se que, nos paises onde a pas-




teurizacio € obrigatdria, o prego se eleva de 60 & 100 o}
de seu custo como leite ¢ru. O Instituto Nacional da
Nutricho afirma que & pasteprizagdo ndo deve ser obri-
gatarie, may fecultativa®.

Nao precisaremos citar as opinides de pediatras e die-
Eﬁlugos sobre o leite cru, que, para a generalidade deles,
€ uma substancia alimentar ideal, desde, bem entendido,
que se possa oblé-lo em condicdes higiénicas satisfatorias.

A proposito, escreveu-nos, em 15 de setembro pp.,
o dr. Margarido Filho: “Respondendo & sus pergunta
sobre minha impressiio quanto ac problema do leite
em Sio Paulo, devo informd-lo inlelalmente que em 30
anos de pratica pedidtrica convenci-me de que o pro-
blema do leite nunca teve soluglo condigna entre nés.
Desde os velhos e saudosos tempos dos vaqueiros or-
denhando leite cru em nossas portas abé as épocas:
recentes, variadissimos procezsos, obedecendo a varia-
dissimas opinides, ¢ variadissimos regulamentos foram
postos em priatica, procurando em vio a soluciio do pro-
blema. Mo tocante ao leite fornecido As nossas crian-
cas & gue mais de perto me interessa, entfio, tudo tem
sido completamente improficuo. A lembranca dos hons
leites infantis das Capitais avancadas da Europa, es-
pecialmente do “Kinder Milch”, das grandes cidades da
Alemanha, [az-me bastante saudades. Imcontestavel-
mente o Ivite infuntil dos granjes dos arredores do
noxsa Capital tinhe constituido wm gronde posso na)
possibilidade do melhor alimentor, nutrir e pPresovoar.
nossos lectentes dos perigos da alimentagdo artificial,
Sou do velho tem em que o medo de alimentar nossos
bebés com leite de vaca levava todo mundo a sub-
alimentd-los ou matd-los & fome., Sou um convencida
de que & muito dificil eriar bem grande mimero de nos-
sas criangas com o leite de vaca. Nio vou ao extremo
de atribuir ao leite toda esta quota de dificuldade,
abandonando o8 conhecimentos que tenho de gue fa-

tores constitucionais da propria crianca, clima, fre-
quéncia de infecches gripals sio tambem responsaveis.
Nao devemos tambem esquecer que a ignorincia de
regrasa comesinhas de higiene mo trato do leite, desde
a entrega até ao consumo, nos lares, muito prejudica
o seu nso como alimento infantil. Achoe gue o leite
ordenhado em condigies perfeilas, refrigerado o en-
tregue cru a familios bem orientados wos cuidados pos-
teriores ¢ wm hom alimento para o grosde  moiorin
de nossas crigngas. Nio argumentemos com o8 homo-
tréficos de células orginicas de cimento armado, pos-
aiveis de serem alimentados com gualgquer mistura ali-
mentar, por mais impura ou maig absurdamente com-
posta. Olhemos o risco dos heterotrdficos, diatésicos,
especialmente os exudativos com grande sensibilidade
da mucosa intestinal e chegaremos & conclusio de gque
mesmo com leite Gtimo lutaremos nos dois primeiros
anos de vida. A pastewrizagio em massa do leite con-
suwmildo, sem distingdo de procedéncia, tempo de orde-
nha & consuma, auséncio de cuidodos com o rsihmhn.
wito a0 focilita, por tanios manobras industriais, con-
taminagdo infensa, como wdo resolve abzolulamente o
problema, Sun complexidade e dificuldade ainda nfio
parecem ter solugho em nossos tempos”.

Na mesma oportunidade, escreveu-nos o dr. Olindo
Chiaffarelli: “Diz Finkelstein, a malor autoridade na
matéria, “"gue a maior parte dos leltes do coméreio &
inesterilizovel”, devido & sua méd colheita e procedén-
cia suspeita, A pasteurizacio nioc pode ser considerada
como garantia para obtencio de um bom produto. O
veleulo principal de todas as afeecbes mortiferas do
lactente & o leite de vaca. O leife pasxtewricods ¢ um
produte  de  ertrema  fragilidede o wma  subsbincia
therme tanto no gue diz orespeito aos bacllos gque so-
hrmrvoram ao processo do pasfeurizagio quanto a wl-
teriores  poluigies. O leite fresco é-The superior, pois
eonben enzimaos bectericidos, A pasteurizacio é capaz
die destruir pequeno nlmero de germes; muitos so-
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brevivem e, entre estes, em primeiro lugar, o5 “pepto-
nizantes" que sdo os mals daninhos. A conservacio do
leite no domicilio do consumidor & precirvia & ndo ofe-
rece garantias™. ¥

Abordando o capitulo do aleitamento artificial,
em seu livro “Higlene da primeira infincia” {19361,
diz o dr. Pedro de Aleantara, do Instituto de Higlene
de 880 Paulo, & pag. 168: “A preferéneia deve =er
dada ao leite fresco de boa qualidade, O lelte fresco
fornecido & grande massa da populacio das cidades
grandes geralmente é de qualidade inferior, em wvir-
tude dos numerosos procossos fistcos por que possa
para sua conservagdo e, mals adiante: “Na cidade de
580 Paulo j& se encontram diversas granjas que, por
Prego um pouco mais elevado mas nzsim mesmo in-
ferior aos dos leites em pod, formecem’ Gtimo leite
fresco”,

Conta Goepfert, & pag. 21 de seu livro 4 eitado,
que, em Versailles, em seu servico hospitalar infantil,
o dr. Mauger experimenta, hd mais de ano, o leite
eru. "0 leite provem de uma fazenda distante do hos-
pital apenas alguns guildmetros: logo apds a ordenha
aseticamente efetuada, ele ¢ transportado muito rapi-
damente numa geladeira ao servico infantil, Ld, & co-
locado na geladeira do hogpital e distribuide em ma-

madelras esterilizadas, 08 resuliados obtidos  teem

sido excelentes 8 nenhum acidente por lgso fol asgi-
nalado, mesmo durante os muito fortes calores do ve-
rio de 1932", O dr. Mauger conclue: “Em minha
opinifio, o leite cru, nas condigies em que o empre-
Romos, & um alimento de primeira ordem para ns la-
ctentes: piara 0% normais seguramente, mas sobret udo
para o3 atrépsicos, para os debilitados e algumas vezes
tambem para os portadores de gastro-enterites”. A
despeito de ser um dos campedes da pasteurizaciio em
camada fina, Goepfert confessa que, “na América e
na Inglaterra, o leite cru tem numerosos defensores”
{pag. 22).

A mentalidade partidiria da pasteurizaciio sistema-
tica do leite é a de sanitaristas de tempos idos. E' a daque-
les que nilo pensam em outra cousa gue nio seja infecgio
¢, por isso, preconizam tambem a fervura das verduras, a
cocgiio prolongada da carne, ete., destruindo-lhes todos os
principios nutritivos,

Temos ouvido frequentemente, entre nés, que & pas-
teurizacio se impde até ao leite bem colhido de alguns re-
banhos perfeitamente controlados porque os germes pro-
venientes de uma mastite se apresentariam no mesmo ainda
antes de poder ser reconhecido o processo patolégice, no
animal, pelo veterindrio encarregado de zelar pelo seu es-
tpdo de saude. Admitindo-se que tal realmente se verifi-
(que, perguntamos: o que seria dos povos, se todo micrdbio
ngerido com o leite determinasse forcosamente conse-
(uéncias temiveis para o organismo do consumidor?

E a pasteurizacio estd livre de eventualidades seme-
Ihantes? Nao considerando que ela geralmente apenas re-
duz e ndo destrdi todos os microorganismos do leite, lem-
hrariamos que é fato hoje nitidamente estabelecido — e
o dr. Rubens Azzi Leal, do Instituto de Higiene de Sio
I"nulo, estudou muito bem a questio — que existem ger-
mes termdfilos que podem contaminar o leite cru, mas que
nele nio se desenvolvem, permanecendo apenas pelo nimero
micial, em virtude de se apresentarem condices de tem-
peratura desfavoraveis; no entanto, no leite pasteurizado,
encontram-se por vezes quantidades bastante grandes des-
Hion permes, decorrentes das condicbes em que é realizada a
jmsteurizacio, muito propicias para o desenvolvimento de
liis organismos termdfilos. Essa flora termdfila, que pode
produzir toxinas e peptonizar o leite (Eichor e Mohler)
w0 desenvolveria mais facilmente na pasteurizagio em
hinixn temperatura, que ainda vem sendo largamente usada,
o que em outros processos mais modernos (sistema de pla-
(un), nos quais, o aquecimento fazendo-se num curto es-
pugo de tempo, nio se oferecem para os germes termdfilos
tundigbes favoraveis para a pululacio, Mas, durante a fase
e pasteurizagiio, o aumento dos termdéfilos se produz prin-
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cipalmente na fina camada de leite que fica aderente sos
tubos de aquecimento do aparelho e, quando o pasteuri-
zador néo sofre a indispensavel limpeza, torna-ze verda-
deiro criadouro desses germes, que vio assim contaminar
de maneira j4 macissa partidas de leite cru, que muito
frequentemente se apresentam para o tratamento sem =z
menor poluicdo por tais elementos. Ora, nio hi de ser
tarefa sempre facil o promover-se a limpeza de aparelhos
em que o leite ¢ aquecido em camadas de milimetros de
expessura, formadas por placas justapostas e de super-
ficie irregular. Ademais, convird mencionar que o dr
Rubens Azzi Leal afirma que todas as amostras do leite
pasteurizado de S. Paulo, que examinou, continham bacté-
rias termdfilas, em nimeros que iam de 600 a 55.000 co-
lénias por ce. O leite cru, no entanto, mostrou nimero
relativamente elevado em uma tinica amostra sobre treze.
Em seu trabalho publicado na “Revista de Higiene e
Saude Publica”, em janeiro de 1939, conclue o referido
autor que, “sob o ponto de vista estudado, o leite cru apre-
sentou-se em melhores condigies que o pasieurizado”.

A generalidade do leite de S. Paulo é constituida por
produto de condigbes muito inferiores, que a pasteurizacio
niio consegue melhorar, nem mascarar. Basta considerar-
8¢ que grande parte dele vem de muito longe para que
nio se possa esperar que nos chegue em boas condigdes,
ainda que a sua colheita e o seu transporte nio fossem tio

defeituosos como realmente o siio. E' um fato que neces- .

sitamos reconhecer e nio procurar disfargar. O reconhe-
cimento do mesmo nos dard, pelo menos, o &nimo preciso
para lutarmos contra uma situaciio difieil.

Precisamos promover a educacio do produtor. Niog
estamos de acordo com o ponto de vista — manifestado
por técnicos e que reproduzimos no curso deste trabalha
— de que “os vaqueiros daqui, como de toda a parte, cons-
tituem uma classe de pessoas rudes e incultas, impenetra-
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vels a qualguer movimento evolucional”. Processos edu-
outives resultam sempre eficientes, guando conveniente-
nente orientados, junto a qualquer classe de individuos.
Ii' proverbial o asseio do camponez holandés e dos esti-
hulos de gue cuida. Porgue teremos nds de sermos sempre
pessimistas, achando que isso nunca se conseguird aqui?

Urge ainda estimular a nossa pecudria e obter-se a
[ormacido de bons rebanhos de gado leiteiro nas vizinhangas
tng grandes cidades. Para tanto, antes de mais nada, pre-
flaamos animar o produtor, defendendo seus interesses.
Devemos dispensar seu produto de uma pasteurizacio gue
werin supérflua, se tambem nfio fosse prejudicial, desde
ijue =e¢ tenha elementos para reconhecer que oferece as
purantias ncessdrias para poder ser consumido ¢ru. E pre-
vlunmos reformar por completo as divetrizes do nosso co-
Mmereio de leite, no propdsito de combater eficientemente
0 monopélio gue o carateriza. “Desde que o leite destinado
no consumo deve passar obrigatoriamente pelos entrepos-
low pasteurizadores — & Luiz Amaral quem diz — e desde
jjue esses entrepostos sejam simples exploracoes comer-
tlnle, ¢ permissive] afirmar que a paga, pelos entrepostos
non produtores, é ad libitum dos primeiros, que a fixam
i weu bel prazer. Se firmarem entre si um acordo, esta-
Iwlocendo o prego X, os produtores terdo de aceitar. Se
binixnrem esse preeo & meio X, os produtores terio de
neeltary igualmente. A histiria do leite é pejada de exem-
plop de como os entrepostos exaurem os produtores mais
i que estes Hs vacas”.

"(Juanto ao preco, tambem este fica & mercé dos
sntrepostos e nfio hd necessidade de argumentar com paun-
Hetanos guanto & injustica que lThe rege a fixacio, Bebe-
mog leite mute mais caro do que bebe o earioca. Compa-
e o preco dele ao pago pelo consumidor de Monte-
vidin ou de Buenos Aires, poderiamoes ter a ilusfio de que
o ¢ elevado, Cuampre, porem, ver 08 index number, con-
plidernr o custo da vida naquelas Capitais e nesta, em vez
o fager npenns a conversio das moedas: e, mesmo ao
fieor essa conversiio, deve-se ter em conta o nenhum valor
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do mil réis em relacio & moeda forte urugudia e an pres-
tigioso peso argentino. No Uruguai, as usinas pagam &0
produtor 7 centavos por litro; entregam o produto ao dis-
tribuidor a 8 ou 9, para o distribuidor cobrar 12 ao con-
sumidor. Na Argentina, as usinas pagam ao produtor 7
centavos na Capital e 6 no Interior, até 60 quilémetros de
Buenos Aires, entregam ao distribuidor a 11 ou 12 cen-
tavos e o distribuidor cobra 15 ao consumidor. Em Sio
Paulo, presentemente, pode-se tomar a média de 5300, paga
ao produtor; de $650 a $800, cobrados ao distribuidor, e
de 3800 a 1$000, preco ao consumidor (Hoje, a paga ao
produtor e o custo aumentaram proporcionalmente). Don-
de se conclue que o produtor é o menos interessado no
negdcio, isto é, no negédcio do seu artigo, que constitue o
seu meio de vida, e onde ele entra com o principal”, No
entanto, em outras Capitais de nosso pais, o luero das usi-
nas cooperativas é bem menor.

Nio é de se extranhar que, em semelhantes condi-
coes, o criador nio se sinta com &nimo para importar e
manter hons animais, de alto preco e custoso trato. E nio
nos surpreende tambem que uma usina, com capital de
2.500 contos, possa ter, em um ano apenas, lucro bruto
de 11,751:6728140 (Dados do balan¢o da Cia. Vigor de
Laticinios, em 1940),

O problema do leite, entre nds, precisa ser deslocado
do terreno da competicio comercial, deve ser arrancado
de sob a égide da liberdade de comércio,

Foi o que fez o Uruguai, em lei de 4 de dezembro
de 1935, entregando completamente o comércio do leite
aos seus produtores, mediante a instituicio da Coopera-
tiva Nacional de Produtores de Leite, tnica encarregada
de pasteurizar o leite destinado ao consumo da populagio
€ que ndo reuna condigbes exigidas para ser distribuide
como leite ecru. O Estado expropriou todas as usinas, co-
operativas ou nfio, com suas instalacoes, filiais, acessirios,
privilégios, marcas e métodos de fabricaciio, entregando-os
a C. N. P. L.. Segundo o informe que trouxemos relativa-
mente ao luero anual de uma empreza particular em Sao
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I"aulo e conforme declaracio do dr. Proenca de Gouveia,
nonso prezado colega de Comisso, numa das reunides pas-
iiilns, em um ano apenas o capital despendido com se-
melhante transacio seria reposto. ’

56 a industrializacio do leite permaneceu, no Uru-
guni, no regime da livre concorréncia. 0 mesmo decreto
¢rion um orgio — a Junta Nacional do Leite — consti-
tilido pelos representantes dos principais organismos pl-
hlicos relacionados com a questdio, destinado a fiscalizar_ o
funcionamento da eooperativa, que funciona como socie-
flnde auténoms e nio reparticio phblica.

A solucio nfio constitue monopdlio, porque como tal
o pode ser considerada a entrega do comércio de um
nrlign aos seus produtores; E nem mesmo significaria
renlmente qualquer tentativa de cerceamento & liberdade
e coméreio, pois que ndo se péde admitir a liberdade‘_{ie
praticar a matanca de inocentes, a liberdade de ceifar
vidos de wvalor verdadeiramente inestimavel para a eoles

Hvidade, a liberdade de escravizar classe Iabori-:_-aa_ - a
o produtores — ou de privar o Estado de preciosizsima
fonile de renda — a pecundria (Luis Amaral).
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CONCLUSOES

1 — E' preciso intensificar, em nosso Estado, cam-
panha educativa e de assisténcia a criadores e vaqueiros,
no sentido de interessi-los na obtencdo de melhor produto,
pela seleciio e racionalizaciio do trato do gado leiteiro; pela
manipulagio higiénica do leite; pela possibilidade de um
transporte conveniente, ete..

2 — Urge classificar os leites do comérein, segundo
08 cuidados que cercaram a sua obtencdo, € nio impor a
produtos étimos exigéncias contraproducentes. E' o que se
verifica, por exemplo, quando a pasteurizacio ¢ obrigati-
rin para leites colhidos higienicamente e entregues ao con-
sumo dentro de pouco tempo. Tal conduta servird unica-
mente para reduzir-lhes o valor nutritivo e a digestibili-
dnde e para apresenti-los a0s leigos como produtos equi-
valentes a outros incomparavelmente mais impuros, em re-
lagiio aos quais se précisard ter como obrigatéria s pas-
teurizacio ou recomendar que se proceda a fervura dos
mesmos a domicilio, se a recusa definitiva deles nio for a
medida mais aconselhavel],

3 — Necessario se torna informar detalhadamente o
pliblico sobre as vantagenz e desvantagens das diversas
classes de leites, sobre os cuidados que devem tais produtos
receber no lar, sobre a maneira de emprega-los na alimen-
tacio dos componentes da familia,
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i E' de toda oportunidade a promogio de_ in'f.:-eusa
fluenllzncio do uso e da venda de leite, nas confeitarias e
i empdrios da cidade,

[} Convem incluir-se a pesquiza de gemlfz& termo-
Mlon, entre as praticas correntes do exame de leite.

] I¥' indispensavel aumentar-se a paga ao Plﬂdutur

vomo miximo estimulo & producio de bom lla:lte — e
pdugir o costo do mesmo — como miximo estimulo ao
moielmo do sen consumo, preseutemernte‘bem' pouce sa-
Wafalorio, entre nos — e, para isso, suprimir o 1ntemledia—
Py gue, em S, Paulo, aufere os melhores luc.ma do comér-
ol do leite, em detrimento da nossa pecuiria e da saude

s populagiio,
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