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A elaboracdo do presente trabalho resultou de estudos detalha-
Jos sobre os resultados dos exames bacteriolégicos efetuados na ex- -
tinta Inspetoria de Fiscalizacdo do Leite e Lacticinios, e marcam
documentadamente a orientacio técnica daquele servico, até Junho
de 1938, quando foi extinto.

O complexo problema da distribuicdo higiénica do leite as gran-
des cidades sofre dia a dia modificacGes sensiveis em aperfeicoa-
mento, a maioria delas baseadas scbre os exames bacteriolégicos. Si
a quimica verifica o teor normal de cada componente e as suas
variacBes, resultando em coibicdo da fraude, a bacteriologia orienta
sobre a higiene, compreendendo as técnicas de manipulacdes por
que passa o produto desde a ordenha até a entrega ao consumidor.
Podemos dizer que a primeira faz o controle policial e a segunda,
o higiénico. Ambas se completam, para se obter um produto apto
a0 consumo, ‘

Antes de iniciarmos os trabalhos no laboratério de bacteriologia
daquela Inspetoria, j4 contavamos com mais de trés anos de expe-
riéneia na fiscalizacdo das Usinas de beneficiamento do leite, na
Capital. O trabalho rigorosamente entrosado entre as diferentes
seccOes, permitiu concatenar os resultados e orientar as medidas
sanitdrias indispensiveis, de forma a. aproveitar o méximo dos es-
forcos dispendidos. ' '

Onde quer que surgisse qualquer ddvida sobre medidas de
técnica, 14 se encontrava o laboratério de bacteriologia pronto para

Recebide para publicacio em 15 de Outubro de 1941.
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esclarecer os pontos obscurcs, da mesma maneira que na eclosio
de um surto epidémico, o inquérito sanitario ocorre para elucidar
as fontes causadoras do mal.

Um servigo perfeito de fiscalizacfo sanitaria do leite é um
servico de equipe, devendo congregar os elementos de todas as seccdes
especializadas, de sorte a manter um ritmo constante e eficiente.

Com esta orientacio, obtivemos resultados surpreendentes, e
o exame detalhado dos dados que se seguem demonstram vontade
firme em acertar.

Os dados numéricos adiante expostos, estdo grupados em di-
versos capitulos. Serviram exclusivamente para estudar o estado
bacteriolégico do leite em S. Paulo, para resolver em que limite po-
deriamos fixar o padrio bacteriolégico provisério, sem incorrermos
na falta, que julgamos grave, de limitar o ndmero de germes de um
determinado tipo de leite, féra das condigdes habituais.

No conceito exato de um leite “bom?”, devemos levar em conta
varios fatores e ndo um s6. Por exemplo, quando queremos clas-
sificar um determinado leite, precisamos conhecer sua origem, a
distancia e o nimero de horas que medeia entre a sua ordenha e o
local de consumo, o local onde é ordenhado, e as condicdes de trans-
porte. Com estes dados j4 podemos incluir o produto num dos tipos
estabelecidos, para em seguida tratar do seu teor microbiano e com-
pletar a sua classificacdo..

O teor microbiano é de real valor no estudo do produto, devendo
ser ndo sé quanto ao ntmero de germes como tambem a sua qualidade.
Na pesquisa dos elementos do grupo Escherichia-aerobacter, encon-
tramos base bastante para nos orientar sobre a técnica de manipu-
lacdo do produto, e coloca-lo entre og leites que podem ou nio ser
entregues ao consumo. O mesmo acontece com os exames bacte-
riolégicos das dguas, onde o indice “coli” é de valor primario.

Por principio jé& pacifico em higiene leiteira, todo o leite des-
tinado ao consumo deve ser pasteurizado, visto entrar a pasteuriza-
cdo ndo como técnica de conservacio do produto, mas como medida
de ordem sanitaria, expurgando o produto dos elementos bacterianos
patogénicos e prejudiciais & saude humana.

N&o podemos confiar unicamente nos cuidados técnicos para
afirmar que um, leite cril nfo necessita de ser pasteurizado, porque
por mais cuidadosas que sejam ag técnicas adotadas, nada impedira
que em certas circunstiancias um leite permaneca isento de germes
de poluigdo. E o que ensina a prética e confirmam os estudos efe-
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~ tuados por nés e por pesquisadores americanos. Porisso o préprio
leite “certificado” americano mereceu atencdo dos poderes pdblicos
que acabou indicando para o mesmo a pasteurizacio.

Estabelecendo como principio que todo o leite destinado ao
consumo deve ser pasteurizado, devemos levar em conta sempre, o
ndmerc de germes que o leite contem antes de ser pasteurizado.
O nUmero de bactérias de um produto apds a pasteurizacio e a
sua qualidade, tem valor final, isto é, indica unicamente ntmero de
germes vivos que o consumidor vai ingerir, mas nfio demonstra a
qualidade do leite. A qualidade do leite nesse caso é dada pelo
julgamento dos dois exames: antes de pasteurizar e apds a pasteu-
rizacéo.

A pasteurizacdo mata a maioria das bactérias, principalmente
as patogénicas que sfoc termoldbeis, mas nfo destroi as toxinas
bacterianas produzidas por aqueles germes durante sua fase de pro-
liferacdo. Pode ser um leite pasteurizado pobre em germes vivos,
mas rico em toxinas prejudiciais & saude. Porisso os americanos
na clagsificacido de um leite, exigem, como condicio basica, que se
revele o teor microbiano do leite antes e depois da pasteurizacio.

Somos de opinifio que é este o Unico critério a ser adotado.
Féra disso, nfo ha classificacido rigorosa e muito menos cientifica.

Insistindo na contagem decs germes antes da pasteurizaclo,
queremos dar apdio & acercio de que tanto menos contaminado é
o leite antes da pasteurizacfio, tanto melhor seréd ele apés a pasteu-
rizacfo.  Por irmos higienisar um leite pasteurizande-o, nfio quer
‘dizer que devemos nos descuidar com o seu trato numa fase anterior
a ela, muito pelo contrario, devemos cerca-lo dos cuidados méaximos
exigidos pela téenica. Convem lembrar a frase de Leslie Frank,
citada por Barros Barreto: ‘

“It believed that a policy which abandons production precau-
tions and relies solely upon pasteurization is not sound. There can
be no reasonable doubt that pasteurization, if properly applied, will
prevent milk borne infections. Pasteurization is in this respect
certainly superior to raw milk precautions. But on the other hand,
the pasteurization process is not always properly applied. It is
designed and operated by human beings. Many of the designs are
not sound; occasional slips in operation are inevitable. Suppose
we abandon production precautions entirely of largely; suppose
many of the cows are not tuberculin tested and that a high percentage
of tuberculosis exist in the herd (true for many of our large
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cities) ; suppose that we take no precautions against typhoid carriers
on the farm, etc., if then, a failure in pasteurization does occur,
our last safeguard is down, and the consumer is left defenseless”.

Estes conceitos sfio de alta significacio, quando se encara o
problema sob o ponto. de vista sanitario, nfio querendo justificar
medidas de menos rigor, que longe de beneficiar o pablico consu-
ridor, vem apenas locupletar o comerciante.

A higienisacio do leite come¢a na ordenha e termina com a
entrega do produto ao consumidor. Todas as etapas sio importantes,
nenhuma delas deve ser descuidada, sob pena de incorrermos em
falha irreparavel.

O frio é o elemento fisico sem par na maioria das técnicas de
manipulacdo do leite. O calor entra apenas no momento da pas-
teurizacfio, é passageirc e deve ser sempre seguido pelo frio, sem
fase intermediaria. ¥ a pasteurizacfio, quer adotemos os processos
antigos, como o i~épido, o lento, quer sigamos os modernos, prati-
cados em camada delgada, como os aparelhos Stassano, em pla-
cas, ete..

O aperfeicoamento dos aparethos de pasteurizagfo visam antes
de tudo uma acio uniforme do calor em toda a massa liquida de
forma a reduzir ao infinitésimo as possibilidades de persistirem
germes patogénicos, vivos., Os sistemas fechados, tém por fim
manter o leite féra do contacto do ar, impedindo alteracbes do seu
gosto normal, desprendimento de elementos volateis (CO.), e des-
truicdo de algumas vitaminas facilmente oxidaveis a temperaturas
elevadas.

Com o avango da técnica da pasteurizacio vemos cada dia salva-
guardar-se o interesse publico, na defesa de sua saude, sem levar em
conta o interesse comercial. Este, deverd amoldar-se as leis sani-
tarias, ser sujeito sempre a modificagdes, desde que para isso esteja
em jogo a saude publica. N&o pode haver direitos adquiridos, em
se tratando da saude de um povo.

Com o ponto de vista acima exposto, iniciou o laboratério de
bacteriologia da extinta Inspetoria de Fiscalizacio do Leite e Lacti-
cinios, as suas atividades, dentro do espirito de colaboracio que
reinava entre as secgdes daquela Inspetoria.

Os dados, que seguem adiante, foram colhidos, como dissemos,
de Agosto de 1934 a Dezembro de 1937, isto &, trés anos e meio de
servico. A falta de pessoal impediu que mais se fizesse pois o
laboratéric de bacteriologia contava apenas, alem do seu chefe,
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com mals trés auxiliares técnicos e um servente. As amostras eram
colhidas exclusivamente por mim, excecdo feita das amostras de
. leite engarrafado destinado ao consumo, que eram colhidas pelos
inspetores médicos, e conservadas, até o laboratério, em  caixas
térmicas.

8i, na realidade, os exames foram feltos no laboratério de bac-
teriologia, e muitas vezes certos estudos foram orientados por ele,
nfo menos verdade é que sua alta producio foi um reflexo do con-
junto do servico.

Aqui expresso meus agradecimentos a todos que colaboraram
na Inspetoria de Fiscalizacio do Leite e Lacticinios, muito especial-
mente a0 meu ex-chefe e amigo Fausto d’Oliveira Quaglia, a cuja
conduta, probidade e profunda honestidade, reverencio-me respelto-
samente.

FPLANO DE ACAO

Imediatamente qo iniciarmos as nossas atividades, procuramos
assentar qual seria o nosso programa de acdo. Bem diferente de
outras cidades, S. Paulo possue varias qualidades de leites que séo
fornecidos ao consumo, e dentro dessas qualidades, varias modali-
dades tambem existem. Por exemplo, o leite tipo C provém de
varios estabelecimentos e cada um deles pessue um tipo C diferente,
se quizessemos entrar em certos detalhes téenicos. Como entéo
proceder & coordenacéo dos estudos gue deveriam ser encetados sem
demora? ‘

Resolvemos a questfio baseados na experiénecia que j4 possuia-
mos do servico de fiscalizacdo durante 3 longos anos, em que cor-
remos todos os esftabelecimentos da Capital ¢ deles tinhamos uma
compreensio exata,

Primeiramente comecamos a estudar cada tipo de leite em si,
e dentro de cada tipo, as diferentes procedéncias isoladamente.
Cada procedéncia era estudada desde a chegada do leite ao primeiro
centro de recebimento até a distribuiciio ao consumo, de sorte que
acompanhavamos ¢ produto por todo o seu percurso, e podiamos
desta forma ajuizar dos métodos empregados em cada procedéncia.

Desnecessario seria frisar a grande dificuldade que tivemos de
vencer, ndo s materialmente, como com falta de pessoal adequado
para o mister. Para lembrar de passagem algumas delas, confesso
que a colheita de amostras feita de madrugada era feita por mim,
quando estas amostras eram colhidas nas Usinas da Capital ou do
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Interior, e que a bile que usavamos para certo meio de cultura era
tambem eu que ia ao matadouro da Armour pedir graciosamente a
vesicula, que com excessiva gentileza me fornecia o Inspetor Chefe
da Fiscalizacio Federal naquele Entreposto.

De outra forma, nada teriamos feito.

" Resumindo, o nosso plano de ac¢fo ficou assim tracado:

a) Leites tipo “C”.

1.° Cap. — Leites crts chegados nas Usinas do Interior

2.° Cap. — Leites crds vindos do Interior e as amostras
colhidas na Capital.

3. Cap. — Leites pasteurizados no Interior e amostras
colhidas 14 mesmo.

4.° Cap. — Leites pasteurizados no Interior e as amostras
colhidas na Capital.

5.9 Cap. — Leites pasteurizados na Capital.

6.° Cap. — Leites engarrafadosl destinados ao consumo.

b) Leites tipo “A” cri — Granjas.
¢) Leites dos Vaqueiros.

Estudemos, neste trabalho, somente a primeira parte (a)l e
seus capitulos. '

PRIMEIRA PARTE (A)

DEC. 6.603, art. 21 § 3.2 — “O Leite C é o leite pasteurizado cuja produg¢do e
higienisacdo, ndo podendo satisfazer as condigdes exigidas para o de
tipo B, preencha, entretanto, as demais exigéncias deste Regulamento.”

Uma das condicbes exigidas para este tipo de leite é nio ser
entregue ac consumo depois de 36 horas de ordenhe, alem de varias
outras.

Ora, o leite tipo “C” era, portanto, o grosso do leite fornecido
3 populacdio da Capital, porque somente uma pequena parte podia
preencher as condicGes para o leite “A” e “B”,

Pouco nos importa comparar este tipo de leite com o corres-
pondente americano, que seria forcosamente o “culinirio”, pois as
nossas condicbes aqui sdo muitissimo diferentes, nio s6 em aper-
feicoamento higiénico como na perfeita compreensio do assunto,
quer por parte do povo quer por parte do Governo.
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0O que importava saber é como este leite se apresentava — sob
o ponto de vista bacteriolégico — ao ser adquirido pelo publico. O
regulamento anterior, Dec. 5.082, fixava em 500.000 o ndmero de
germes por cc. para este tipo de leite, padrio provisério, mas este
padrio era ficticio, nfo correspondia & realidade, porquanto néo
era baseado em dados nossos, mas tirados da legislacdo americana.
Como tudo que é feito desta forma ndo pode ir para diante, o padrio
jamais foi exigido e muito menos verificado.

N&o querendo incidir no mesmo erro, e conhecendo como co-
- nheciamos as manipulacdes que sofria o leite antes da distribuicéo,
o dec. 6.603 estabeleceu no seu artigo 30: — “O Diretor Geral do
Servico Sanitario fixars periodicamente, por proposta da Inspetoria
de Fiscalizacfio do Leite e Lacticinios, de acordo com os estudos
feitos no laboratério desta, os padrdes bacteriolégicos para o leite
crd tipo “A” e para os tipos de leite pasteurizado, antes e depois
da pasteurizacio”.

Dessa forma, o principal escopo do laboratério de bacteriologia
era promover um inquérito sobre o estado bacteriolégico do leite
fornecido ao consumo e dele dar proposta ao Governo de um padréo
“provisério” que seria mudado logo que as condigbes do leite me-
lhorassem, até se fixar um padrio definitivo. Assim procedendo,
nao iriamos fixar “ab initio” um padrio arbitrario, mas estabelecer
limites razoaveis, dentro do espirito de verificacio real, com a preo-
cupacio de ir aperfeicoando, certos de que agiriames num terrenc
s6lido e cientifico,

Durante a aquisicdo dos dados para estudo iriamos fazendo
ver aos comerciantes a mé qualidade de seu produto e, dessa forma,
quando fossemos fixar o primeiro padrio, ja estariamos em um
ponto mais elevado que o inicio e eles com melhor boa vontade acei-
tariam as medidas impostas por este primeiro padrio, por ver que
o servico publico colaborava de boa vontade na melhoria da qualidade
do leite.

0O padrio, uma vez estabelecido, seria exigido com o rigor
merecido.

Nesta “Primeirg parte — (a)” — passemos a estudar o
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1.0 CaPiTULO

LEITES CRUS CHEGADOS NAS USINAS DO INTERIOR

Os leites chegados as Usinas do Interior sdo agueles oriundos
das fazendas produtoras, transportados pela maneira mais rudi-
mentar possivel, variando este transporte de acordo com a locali-
zacdo das fazendas e com o grau de adiantamento de cada fazendeiro.

Em geral, sdo os leites ordenhados pela madrugada e transpor-
tados para a Usina logo apés, de sorte que a chegada a estes estabe-
lecimentos dé-se mais ou menos das 9 horas em diante.

N&o entraremos aqui em detalhes scbre as condi¢les de trans- .
porte, mas convem salientar que alguns leites permanecem maior
tempo nesse transporte que outros, de acordo com a distincia de
cada fazenda & Usina receptora, de forma que forcosamente o re-
sultado bacteriolégico ha de ser diverso.

No agrupamento dos resultados abaixo, fugimos de entrar em
investigacdes da proveniéncia desta ou dacuela amostra, bem como
do tempo que mediou entre a ordenha e a chegada & Usina. Como
as amostras foram colhidas em horas diferentes e em ocasides di-
versas do ano, em viagens subsequentes feitas ao Interior, conside-
ramos todas elas como estando em igualdade de condigdes.

Daremos na tdbua abaixo, um agrupamento dos resultados
obtidos pelo exame do leite considerado neste capitulo, referindo-se
estes resultados aos dados obtidos pelas contagens em placas so-
mente.

Abstemo-nos de citar os resultados das contagens pelo método
de Breed, por nos parecer este menos preciso que aquele, conforme
a verificacfo que fizemos no decorrer do nosso servico.
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Tabua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites cris chegados ¢s Usinas do Interior, nas diferentes classes, com a
porcentagem respectiva

Resultados Frequéncia
incontaveig do conjunto de Classes
(*) procedéncias

Total das
contagens

16 2 ou 1250% | 1 ou 625% de 0
' a 500.000
4 ou 25,00% de  500.001
a 1.000.000
1 ou 625% de 1.000.001
a 1.500.000
2 ou 12,50% de 1.500.001
: a 2.000.000
1 ou 6,25% de 2.000.001
a 2.500.000
1 ou 6,25% de 2.500.001
a 3.000.000
— de 3.000.001
a 3.500.000
2 ou 12,50% | de 3.500.001
' a 4.000.000

75,00%
ou
12

de 4.000.001
— a 4.500.000
de - 4.500.001
— a 5.000.000
de 5.000.001

a 10.000.000
. — de 10.000.001
a 15.000.000
2 ou 12,50% de 15.000.001
a 20.000.000
0.000.001
a 25.000.000
— de 25.000.001

a 80.000.000

—_ de 2

(*) Quando escrevemos “resultados incontﬁveis”, referimo-nos a um resultado cuja plaea
de diluicdo de 1:100.000 apresentava mais de 300 colbnias.

O pequeno numero de exames feitos nio nos autoriza a tirar
concluses sélidas sobre o problema. Mais ndo pudemos fazer, de-
vido as dificuldades néo s6 de pessoal para a colheita de amostras,
como a deficiéncia de pessoal técnico existente na zona norte até
Dezembro de 1937. Pelas exigéncias de técnica, a colheita de amos-
tras tem que preencher determinadas condicdes, ¢ cada viagem que
faziamos ao Interior, somente algumas amostras podiamos trazer.
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Mesmo pbucos, os resultados j4 nos dio uma idéia do conjunto,
por serem mais ou menos uniformes as condicdes de colheita das
amostras.

Examinando a tdbua de frequéncia acima, verificamos ter ha-
vido maior condensamento dos resultados nas primeiras classes, isto
&, de 0-4.000.000, apesar de ter havido um aumento do valor de cada
classe a partir de 5.000.000. E, portanto, de 75,00% a poreenta-
gem de andlises nestas primeiras classes, o que nos leva a pensar
ser dentro do limite de 4.000.000 que a maioria do leite crd vindo
das fazendas chegam as Usinas. '

As manipulacbes por: que passam os leites que estamos - estu-
dando sio de lastimar quanto & higiene. Basta lembrar que um
leite com tdo poucas horas de ordenha ja possue um nimero de
germes alcancando a classe dos milhGes. Para reforcar este con-
ceito, segue abaixo um quadro revelando a porcentagem e a quanti-
dade de elementos do grupo Escherichia-aerobater encontrados neste
leite.

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 ce. 1/10 1/100 1/1.000 1/10.000
N.o de analises (16) —_— — 2 1 13
Porcentagem ...... —_ —_ (12,5%) (6,25%) (81,25%)
Pesquisas mnegativas .......... ... ... i i, 0
Pesquisas positivas ... ... . i 16 — 100,009,

No de pesquisas ...t iin it 16

Por ai se vé que todo o leite chegado as Usinas do Interior
jé& posue o indice de contaminacfo coli, revelando um mau trata-
mento nas manobras habituais da ordenha. Nem de outra forma
poderia ser, si levarmos em conisderacio as condicGes em que é o
leite ordenhado nestas fazendas, e-a falta de higiene na limpesa
dos utensilios usuais.

" Procuraremos voltar sobre a questio em outro ponto deste tra-
balho.

2.0 CarituLo
LEITES CRUS VINDOS DO INTERIOR E COLHIDOS NA CAPITAL
Feito sumariamente um estudo sobre os leites cris chegados as

Usinag do Interior, estudemos este mesmo leite cri quando trans-
portado para a Capital, afim de sofrer aqui a pasteurizacio.
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Os leites crds que entram nas Usinas do Interior e que devens
ser enviados nesse estado para a Capital, sofrem somente uma.
~ filtracdo, em geral centrifuga, e um resfriamento i temperatura
préxima de zero. Durante o transporte, as latas em que o leite
é transportado sfo cercadas de gelo, mas isto nem sempre acontece:
e, quando acontece, a carga de gelo é em geral insuficiente. A
temperatura de chegada desse leite, de uma maneira geral, nio é
boa, de sorte que este produto transforma-se num verdadeiro caldo
de cultura.

E o trem leiteiro um trem de hltima carreira, mixto, excessi-
vamente vagaroso, fazendo o percurso de Queluz a S. Paulo em
cerca de 10-12 horas, quando nio sofre atrazos de 4-6 horas, o que
é comum. Os carros chamados “frigorificos” sdo antes estufas que
geladeiras, e a sua limpesa interior ndo é meticulosa. Carros
verdadeiramente frigorificos s6 possue a Cia. Paulista, como vere-
-mos adiante.

Sao estes os dados que -julgo indispensidveis conhecer para se
fazer um bom entendimento do “porque” do quadro que abaixo
vamos estudar. '

Tabua estatistica representando g frequéncio das contagens de germes dos
leites criis windos do Interior e as amostras colhidas na Capital, nas diferentes
classes, com a porcentagem respectiva.

Total das Resultados Freq}léncia
contagens | incontaveis do conjunto de Classes
procedéncias
62 10 ou 16,12% | 2 ou 8,22% | de 0
o a 500.000
3 ou 4,83% | de 500.001
a 1.000.000
2 ou 3,229% | de 1.000.001
a 1.500.000
2 ou 322% | de 1.500.001
a 2.000.000
3 ou 4,83% | de 2.000.001
~a 2.500.000
1 ou 1,61% | de 2.500.001
a 3.000.000
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Total das Resultados Freq}lenaa do
contagens incontaveis conJunf,o .de Classes
) procedéncias
— de 3.000.001

a 3.500.000

3 ou 4,83% | de 3.500,001
a 4.000.000

1 ou 1,619% | de -4.000.001
a 4.500.000

—_ de 4.500.001

a 5.000.000

4 ou 6,45% { de 5.000.001 72,58%
a 10.000.000 | com os 10

8 ou 12,90% de 10.000.001 incontaveis
a 15.000.000

10 ou 16,129 | de 15.000.001
a 20.000.000

6 ou 9,67% | de 20.000.001
a 25.000.000

7 ou 11,299% | de 25.000.001
a 30.000.000

Notamos pelo estudo cuidadoso da tdbua acima que 72,58%
dos resultados acham-se incluidos na classe dos 5.000.000 e nas
seguintes com 16,12% desses resultados, como incontdveis. Apenas

27,41% dos resultados, com 17 contagens, encontram-se nas classes
até 5.000.000.

Ora, no capitulo anterior vimos que os leites cris ao chegarem
as Usinas do Interior apresentavam resultados das contagens
bacteriolégicas grupados nas primeiras classes, isto é, até 4.000.000.

Este mesmo leite ao chegar na Capital, apés varias horas de
viagem, como assinalamos, aumenta suas contagens de tal sorte, que
a maioria dos resultados vai enquadrar-se entre 5 e 30.000.000,
ou malfs.

Sido dados insofisméaveis que vém confirmar o que falavidmos a
respeito do transporte e conservacio do produto durante este periodo.

Si antes de partir, o indice coli ji era elevado, conforme exa-
minamos no Capitulo que a este antecedeu, ao chegar & Capital, este
indice estaria evidentemente aumentado. Damos abaixo o quadro
assinalando a presenca dos elementos do grupo Escherichia-aero-
bacter, nas diferentes dilui¢gbes. Chamamos a atenclo, no entanto,
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para o fato'de que ndo utilizavamos diluicdes superiores a 1/10.000,
pois ja era esta diluicdo muito elevada para evidenciar um elemento.

que néo deveria existir de forma alguma no leite.

Posit.

Pogit. Posit. Posit. Pogit.
1 ce. 1/10 1/100 1/1.000 1/10.000
N.o de analises (58) — 1 3 7 47
Porcentagem ..... — 1,7% 5,1% 11,8% 81,0%
Pesquisas negativas .............. ...,
Pesquisas positivas ............ ..., 58 — 100%
N.o das pesquisas ............. e 58

Em 8. Paulo a pasteurizacio do leite é feita’ tanto no Interior
como na Capital, portanto para se esbabelecer um padrio bacterio-
16gico do leite pasteurizado que 6ra estudamos, precisamos meditar
bem nesses dados. % obvio que um leite para merecer o qualifica-
tivo de bom necessita de umas tantas medidas de ordem higiénica
que deverdo ser adotadas desde a ordenha até a entrega ao consumi-
dor. Entram aqui fatores importantes, dos quais destaco a tempe-
ratura de conservac@o e tempo de ordenha. Todas estas medidas
destinam-se a um Unico fim: evitar tanto quanto possivel a conta-
minacdo bacteriana e a sua multiplicacdo. N#o é somente o niimero
de germes que o leite contem ao ser entregue ao consumo que inte-
ressa & higiene publica, mas tambem aqueles que ji conteve, quer
numericamente quer qualitativamente, Quero me referir & historia
do leite, si assim posso me exprimir, bacteriologicamente falando.

Si um germe é inoculado em um tubo de caldo comum, no fim de
certo numero -de horas, este caldo estard ndo s6 alterado na sua
composicdo fisico quimica, como possuird certas substinciag téxicas
elaboradas pelo proéprio germe, substincias essas que variam em
maior ou menor quantidade e qualidade, conforme o germe inoculado.

O mesmo acontece com o leite, produto altamente favoravel ao
crescimento bacteriano e ja contaminado & sua saida do Ubere. No
fim de certo tempo, si as condicdes o permitirem, o leite que s6
possue alguns germes ao sair do Gbere, ird nio s6 adquirir outros
como dar crescimento aos que j& possuia. A finalidade das medidas
higiénicas no caso nfo é produzir um leite esteril, mas um leite com
poucas bactérias e inofensivas & saude, quer por si representadas,
quer pelas toxinas que poderdo elaborar.
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E sabido que os germes do grupo coli elaboram toxinas mais
ou menos ativas e gue, segundo os trabalhos experimentais de Géne-
sio Pacheco, atuam de forma diversa, quer sobre o intestino, entero-
trépicas, quer sobre o sistema nervoso, neurotrdpicas. Este pesqui-
sador utilizou-se, nas experiéncias, de leite contaminado com germes
do grupo coli e, trabalhando em alga isolada de coelho, chegou a
resultados muito interessantes e trazidos & luz do dia em brilhante
nota prévia. )

N&o querendo me alongar nesses assuntos, dos quais a bacterio-
logia comprova a cada passo as afirmacdes acima, chegamos 4 con-
clusfo de que é de méaxima importancia para se estabelecer o padrio
bacteriolégico de um leite pasteurizado, fixzar o nimero de germes
dele antes da pasteurizoc@o. Sio assim quasi todas as legislacdes
estrangeiras tidas como paradigmas.

' 3.9 Capfruno

LEITES PASTEURIZADOS NO INTERIOR E COLHIDOS PARA ANALISE
LA MESMO

A medida que vamos penetrando no estudo das diversas moda-
lidades de leites, vamos compreendendo a complexidade do problema
em questdo. Neste capitulo, vamos estudar o leite pasteurizado no
Interior, mas cujas amostras para exame foram colhidas no préprio
local da pasteurizacio. Estas amostras eram apreendidas com
absoluta obediéncia aos preceitos técnicos, colocadas em frascos
estéreis, transportadas para o laboratério dentro de caixa térmica
€ no prazo maximo de 12 horas eram distribuidas para exame.

H4 uma certa dependéncia deste capitulo com o primeiro, onde
se estudou o leite que chega crt &s Usinas do Interior. E fato sabido
em higiene leiteira que o niimero de germes de um leite pasteurizado
depende em parte do nimero de germes existente no mesmo leite
antes de pasteurizar. A pasteurizacéo reduz o nimero de germes,
mas nio esteriliza o leite. Foi a esta redugdo que se denominou
“eficiéncia da pasteurizacio”, e o niimero que exprime esta reducio
“coeficiente da pasteurizacio™.

A eficiéncia da pasteurizacdo é um fendmeno por demais com-
plexo, dependente de varios fatores e merece ser bem estudada para
poder ser bem interpretada. Com efeito, possuindo um certo leite
uma determinada quantidade de germes, ao sofrer a pasteurizacio,
a reducéo é funcio da temperatura de aquecimento, tempo de manu-
tencio & temperatura de pasteurizacfo, espessura da camada liquida,
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sigtema de agitacio, sistema de resfriamento, temperatura de res-
friamento, da flora qualitativa do leite e outros fatores de menor
importancia.

Si considerarmos que a técnica da manipulacdo foi perfeita e
rigorosa, o coeficiente de pasteurizacfio depende no caso, em malor
parte, da qualidade dos germes, que poderdo ser termoestaveis ou
termolabeis. O estado fisico do leite tambem representa um elemen-
to ponderavel na eficiéncia da pasteurizacéo.

Vimos, portanto, como é importante para a constituicio dum
padrio bacteriolégico o niimero de germes que contem o leite crg,
acrescidos ainda dos comentdrios que fizemos no capitulo anterior.

Em estudos praticados no laboratério da Inspetoria do Leite,
chegamos 4 conclusio de que o coeficiente da pasteurizacio, entre
nés, varia de 90 a 99%, aproximadamente.

Em condices equivalentes, podemos dizer que um leite cri que
contem um maior ntimero de germes que um outro, conterid apds a
pasteurizacfo, ainda um nimero maior que este outro.

Conhecidos e recapitulados estes fatos indispensiveis a uma
boa compreensio dos dados, vamos estudar o grafico em questao.



PADRAO BACTERIOLOGICO DO LEITE EM S. PAULO 319

Tibua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites pasteurizados no Interior e colhidas as amostras ld mesmo, nas diferentes

classes, com a porcentagem respectiva.

w a|a .2
3 a "gs \% Frequéncia
':’Cg g ?—; *é’ do conjunto de Classes
S8 gé’écé procedéncias
10 ou 90,90% de 0
= 500.000 90,90%
— de 500.001
1.000.000
— de 1.000.001
. 1.500.000
1 ou 9,09% de 1.500.001
' 2.000.000
— de 2.000.001
2.500.000
— de 2.500.001
3.000L 000
— de 3.000.001
3.500.000
—_ de 8.500.001 ¢
4.000.000
—_ de 4.000.001
4.500.000
—_ de 4.500.001
5.000.000
—_ de 5.000.001
10.000.000
— de 10.000.001
15.000.000
— “de 15.000.001
20.000.000
—_ de 20.000.001
25.000.000
—_ de 25.000.001
30.000.000
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Tébua estatistica representando a sub-divisio da

classe 0 a 500.000 da tabua acima.

Total das
contagens

Frequéncia
do conjunto de
procedénciasg
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[

7 ou 70,00%
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.50.

75.

75.
100.
100.
125.
125.
150.
150.
175.
175.
200.
200.
250.
250.
300.
300.
350.
350.
400.
400.
450.
450.
500.

001
000
001
000
001
000
001
000
001
000
001
000
001

000 -

001
000
001
000
001
000
001
000
001
000
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Como vemos a maioria, dos resultados encaixou-se na primeira
classe de 0-500.000, com uma porcentagem de 90,90%. Afim de
se estudar methor o grafico e, como houve forte condensacio dos
resultados na 1.2 classe, resolvemos subdividir esta primeira classe
num quadro ao lado. Observamos que 70,00% dos resultados
acham-se na classe 0-25.000, e 20% na seguinte, de 25.001-50.000.

Sabemos, no entanto, que este leite, antes de ser pasteurizado,
apresenta um ntmero de germes aproximado de quasi 4.000.000,
o que da um coeficiente de pasteurizacio de mais de 99,00 %.
Tambem convem salientar que este leite ao ser pasteurizado possue
pouca idade, pois as Usinas acham-se em geral situadas nas zonas
préximas da producio. Vem a pasteurizacio agir como medida
higiénica de primeirissima ordem, impedindo uma maior prolife-
nacdo da flora bacteriana. Pena seja que as medidas higiénicas
nio se prolonguem acompanhando o leite até a Capital, como vere-
mos no préximo capitulo.

Houve ao mesmo témpo uma melhoria do indice coli, tornan-
do-se mesmo algumas pesquisas negativas, como vemos no quadro
abaixo: '

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 ce. 1/10 1/100 1/1.000 1/10.000
N.o de analises (11) —_ 1 4 2 1
Porcentagem ...... — 9,09% 36,3% 18,1% 9,09%
L‘AA N.o total de pesquisas .................. 11
Pesquisas positivas .........cvveene.... 8 -— 74,6%
Pesquisas negativas .......c. et 3 -— 25,4%

Boas sdo, portanto, as analises dos leites pasteurizados no Inte-
rior, cujas amostras foram colhidas 14 mesmo.

Veremos no Capitulo seguinte como se comporta este mesmo
leite depois de sofrer a viagem para a Capital.

4.9 CariTuLO

LEITES PASTEURIZADOS NO INTERIOR E COLHIDAS AS AMOSTRAS
NA CAPITAL

Conhecido o estado bacteriolégico do leite logo apés a sua pas-
teurizacdo no Interior, passemos a estudar este mesmo produto
quando di entrada nas Usinas da Capital.
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Devemos, no entanto, para justeza de raciocinio, fazer um ra-
pido exame de como se processa este transporte para a Capital.

Com excecdo de uma procedéncia que vem para a Capital ja
engarrafado, todo o leite restante é transportado em latas de 50
litros.  Estas latas j& vém lavadas e vaporizadas da Capital e no
Interior s@o novamente lavadas e conservadas até o seu enchimento,
de boea para cima. Desta forma, sempre em seu fundo persiste
uma certa quantidade deé Agua residual, conforme constatamos ém
varias viagens de inspeccio que durante o servico tivemos ocasido
de praticar. O exame desta Agua residual, verdadeiro caldo de
cultura, revelava um nimero de germes excessivo, em geral com
mais de 300 colénias na placa de diluicdo de 1/100 mil,

Estamos de acordo, portanto, com a maioria, si ndo todos, os
autores estrangeiros e nacionais, e para citar alguns, como Heine-
man (The Milk — pg. 314), Moreno (Le Leche — pg. 134), M. J.
Ferreira e Jodo de Barros Barreto (Inquérito, sob o ponto de vista
higiénico, do leite fornecido ao Rio de Janeiro. Trabalho apre-
sentado ao 3.° Congresso Brasileiro de Higiene). O leite, ja pas-
teurizado, vinha misturar-se com este residuo aquoso rico em bac-
térias e destruir em segundos o que a pasteurizaciio tanto conse-
guiu. Convem lembrar que tambem nesta dgua residual encontramos
indicios de poluicdo, evidenciados pela presenca de organismo do
grupo Escherichia-aerobacter. As latas por sua vez nfo tém um
fecho ermético, e durante o transporte, por intermédio dele, dé-se
uma continua contaminacio do produto. Sofrem as latas tambem
batidas e choques de toda espécie, constituindo-se mossas maiores
ou menores que dificultam a limpesa das mesmas.

Por sua vez o transporte é feito em condicbes precarias, em
geral. Ji dissemos em capifulo anferior a morosidade do trem
leiteiro na zona Norte. Nas demais zonas, o transporte é quasi
sempre mais rapido, porem constituem zonas de pequena producio
em relacdo & da Central. :

Carros frigorificos de boa construcio, s6 os possue a Cia Paulis-
ta, mas, mesmo nestes, o carregamento de gelo é em geral insu-
ficiente para manter o temperatura interior dos carros, préxima
de zero. Em quasi todos os casos, é o frio do leite enlatado que vem
resfriar o carro, chegando habitualmente o produte a S. Paulo
com temperatura pouco recomendada pelas medidas higiénicas.

Sio essas as condicbes em que o leite pasteurizaciio é trans-
portado para a Capital. Da mesma forma acontece com o leite
que vem cra do Interior.
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Imaginado pelo exposto, nfo poderiam ser boas as condicdes
bacteriolégicas desse leite. Vem ele sofrendo uma continua con-
taminacfo, e encontrando esta meio 6timo e temperatura adequada
ao bom desenvolvimento bacteriano. H3 excecio somente para o
leite que j4 vem engarrafado do interior, conforme veremos em
outro capitulo.

Estudemos agora o grafico das analises bacteriolégicas desse
tipo ‘de leite. ‘
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Tébua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites pasteurizados no Interior, cujos amostras foram colhidas ma Capital,
nas diferentes classes. com a porcentagem respectiva.

3 g T & Frequéncia
E Efa ﬁg *g do conlemtf) de Classes
2 § é’é g procedéncias
55 — 33 ou 60,00% de 0 a 85,45/%
500.000
5 ou 9.09% de  500.001 a
©1.000.000
4 ou 7.27% de 1.000.001 a
1.500.000
5 ou 9,09% de 1.500.001 a
. 2.000.000
— de 2.000.001 a
2.500.000
4 ou T,27% de 2.500.001 a
3.000.000
— de 3.000.001 a
3.500.000
1 ou 1,81% de 3.500.001 a
4.000.000
1 ou 1,81% de 4.000.001 a
4.500.000
— de 4.500.001 a
: 5.000.000
1ou 1,81% de 5.000.001 &
10.000.000
1ou 1,81% de 10.000.001 a
15.000.000
— de 15.000.001 a
20.000.000
— de 20.000.001 a
25.000.000
— de 25.000.001 a
30.000.000
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Tébua estatistica representando 2 sub-divisio da classe de

0 a 500.000 da tabua acima

500

.000

now
3 g:)o Frequéncia
= 8 | do conjunto de Classes
§ § procedéncias
33 1 ou 3,03% de 0a
' 25.000
5 ou 15,15% de 25.001 a
50.000
2 ou 6,06% de 50.001 a
75.000
6 ou 18,18% de 75.001 a
~100.000
1 ou 3,039% de 100.001 a
125.000 93,93% |
2 ou 6,06% de 125.001 a :
150.000
2 ou 6,069 de 150.001 a
175.000
3 ou 9,09% de 175.001 a
200.000
3 ou 9,09% de 200.001 a
- 250.000
1 ou 8,03% de 250.001 a
300.000
2 ou 6,06% de 300.001 a
350.000
4 ou 12,12% de 350.001 a
400.000
- de 400.001 a
450.000
1ou 3,08% de 450.001 a
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Como vemos, a maior parte das contagens, 85,45%, acham-se
enquadradas nas quatro primeiras classes, iste é, até 2.000.000,
com 60% delas condensadas na primeira classe até 500.000. ‘Na
sub-divisdo dessa classe em outras menores, conforme nos mostra
o quadro acima, a maioria das contagens, 93,93 %, acham-se entre
as classes de 50.001 a 400.000, afastando-se bem do grafico seme-
Thante exposto no capitulo precedente, onde a maioria das contagens
se enquadra na classe de 0-25.000. ,

E bem claro o que acabo de expor, pois sabemos como é trans-
portado este leite para S. Paulo.

Si, porem, as condicOes de transporte fossem melthoradas, quanto
ao acondicionamento, quanto & temperatura e quanto ao tempo de
transporte, fatalmente este leife chegaria em outras condicdes. E
uma medida que se impGe, pois, sendo este leite j4 pasteurizado, e nao
indo sofrer outro processo de higienisacdo do que um resfriamento,
toda a contaminacfio que houver, podera ter consequéncias graves,
sabendo-se ser o leite um produto basico na alimentacio dos adultos
e criancas. E principio assentado em higiene leiteira que um leite
pasteurizado nio deveri sofrer mais manipulacSes af6éra o engar-
rafamento. ,

Para corroborar como o que acabamos de expor, damos 0 gri-
fico de presenca de elementos do grupo coli, que seria de toda con-
veniéncia comparar com o do capitulo anterior.

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 ce. 1/10 17100 [1/1.000| 1/10.000
N.o de anélises (36) .. — 4 12 © 14 6
Porecentagem ........... — 11,11% | 33,33% | 38,88% 16,66%
N.o total de pesquisas ................. 36
Pesquisas positivas ...... ... ...l 36 — 100%

5.0 CapiTULO

LEITES PASTEURIZADOS NA CAPITAL

Merece certa atencio o estudo deste capitulo. Como sabemos,
ao chegar na Capital, a maioria do leite crd que vai ser pasteurizado
acha-se com as contagens bacteriolégicas acima de 5.000.000. Sio
precisamente 72,58% desses leites, conforme estudamos no Capi-
tulo 2.
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Si examinarmos o quadro que‘ damos abaixo, vemos que apés
a pasteurizaciio estes leites revelam contagens em geral muito boas,
as excegles sfo devidas a descuidos de técnica, perfeitamente sané-
veis, como tivemos ocasifio de provar em diferentes vistorias e que
constam de relatérios especiais de servigo.

S&o 85,71% dos resultados que se acham na classe até 500.000,
e mesmo nesta classe, 7T5% acham-se nas duas primeiras classes
da sub-divisao feita dessa primeira classe.

Ainda poderiamos obter resultados muito melhores si se exi-
gisse um pouco mais de cuidado e para que isto acontecesse, bas-
taria o estabelecimento do padrio provisério para estimular um
aperfeicoamento técnico e vontade de produzir bom produto. Este
padrio deveria ser o mesmo que o proposto para o leite pasteurizado
no interior, isto é, 100.000 germes por cc., mesmo porque este
leite antes de pasteurizar deveria obedecer as mesmas restrigles
gue as exigidas para o pasteurizado no Interior.
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Tabua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites pasteurizados ma Capital, nas diferentes classes e com a respectiva
porcentagem
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Tabua estatistica representando a sub-divisdo da eclasse de
0 a 500.000 da tdbua acima

Frequéncia
do conjunto de Classes
procedénciag

Total das
contagens

3

oy

2 4 ou 33.33% de 0a 75,00%
: 25.000 .

5 ou 41,66% de 25.001 a

50.000

1 ou 833% " de 50.001 a
B 75.000
— de 75.001 a
100.000
— de 100.001 a
125.000
1 ou 833% de 125.001 a
' 1506.000
—_— de 150.001 a
_ 175.000
— de 175.001 a
: 200.000
_ de 200.001 a
250.000
1 ou 8,33% de 250.001 a
300.000
— de 800.001 a
350.000
-— de 850.001 a
400.000
—_— de 400.001 a
450.000
—_ de 450.001 a
- 500.000
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Mas como se poderia exigir para este leite as mesmas con-
dicBes que aquele estudado no Capitulo 3 ¢ 47 Com o aperfeicoa-
mento da manipulacdo, do transporte e da producao.

Isto & tudo, é verdade, porem julgamos que o aperfeicoamento
terd que vir gradativamente, razdo pela qual defendemos o sistema
dos padrdes provisérios até .o estabelecimente do definitivo. Na-
turalmente que algumas modificactes teriam que ser introduzidas
pelos estabelecimentos diversos, mas néc estavam eles ja fazendo
muitas delas, bem radicais até, obedecendo e aquiescendo as impo-
sicbes da Inspetoria? A finalidade da Inspetoria era cumprir a lei
em vigor, dentro de sua prépria autonomia e naquilo que dela depen-
dia somente,

Estas medias obrigariam aos usineiros a procurar o leite num
raio mais curto da Capital, trazendo incontestdveis vantagens com
isso & higiene do leite. O tempo de ordenha é um fator de primeira
importancia na qualidade do leite.

—- Voltando ao estudo do gréfico deste capitulo, e comparando
-0 com aquele do Capitulo 3, vemos neles uma grande semelhanca.

Semelhanca, digo, mas sio em realidade de qualidades bem di-
ferentes.

Aqueles pasteurizados no Interior tém algumas horas de or-
denha e um niimero de germes que raramente ultrapassa o limite dos
4.000.000. O pasteurizado aqui na Capital, alem dos germes gque
j4 continha no Interior, é acrescido de outros durante o transporte
e todos eles multiplicados vArias vezes, devido a temperatura ser
favoravel a isto. A pasteurizacio aqui dé-se tambem apés muitas
horas de ordenha, sofrendo o leite aguelas transformacdes que a
pasteurizacdc em absoluto ndo corrige, como estudamos no Ca-
pitulo 2.

Como vemos, a gqualidade do leite pasteurizado depende de intG-
meros fatores. N&o é uma escolha arbitraria desta ou daquela mo-
dalidade no modo e local da pasteurizacdo que resolve o problema.
Para fazé-lo precisamos meditar e cohhecer bem as nossas con-
digbes, as nossas possibilidades de éxito imediato neste ou naquele
ponto, e s6 entdo é que devemos optar por um determinado caminho.

Ter sempre em mente que tudo entre ndés estd no comeco e
manda o bom senso que se investigue primeiro para em seguida, com
dados seguros, executar.
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— Como nos demais capitulos, daremos abaixo um quadro resu-
mo da presenca dos elementos do grupo coli neste leite pasteurizado.

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 cec. 1/10 1/100 {1/1.000§{ 1/10.000
N.o de pesquisas (14) . 5 1 3 —_— —
Porcentagem ........... 35,7% 7,1% 21,49, _ —_—
N.o de pesquisas .................. .. 14
Pesquisas positivas ........coiiiiun.. 9 — 64,29
Pesquisas mnegativas ................... 5 — 35,7%

6.0 CApiTULO

LEITE ENGARRAFADO DESTINADO AO CONSUMO.

No estudo dos capitulos anteriores verificamos que hé diferentes
espécies de leites dentro do mesmo tipo C, diferentes em se levando
em conta o tipo de pasteurizacéo, o nimero de horas que medeia entre
a ordenha e a pasteurizacio e ¢ niimero de germes que cada um desses
leites forneceu antes de pasteurizar.

Agsim sendo, podemos dispor em trés tipos os leites engar-
rafados destinados ao consumo:

' 1.° tipo — Leite pasteurizado no Interior, na prépria zona de
producio, engarrafado 14 mesmo e distribuido ao consumo na Ca-
pital.

2.9 tipo — Leite vindo cril do Interior, pasteurizado na Capital,
e imediatamente engarrafado para distribuicdo ao consumo.

3.9 tipo — Leite pasteurizado no Interior, enviado em latas para
a Capital, sofrendo ai novo resfriamento e em seguida engarrafado
para distribuicfio ao consumo.

Conhecedores dos detalhes acima, podemoes melhor interpretar
os resultados grupados nos graficos e estabelecer a discussio entre
eles. :

Ingisto na lembranca de que os dados que estdo sendo expostos
referem-se aos anos de 1934 (Agosto) até 1937 (Dezembro).

1.0 TIPO

Leite pasteurizado no Interior, na prépria zona de producio,
engarrafado 14 mesmo e distribuido ao consumo ng Capital.
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Tébua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites pasteurizados e engarrafados no Interior e as amostras colhidas na
' distribuicfio ao consumo, na Capital

n w @ A
g 8159 Frequéncia
%t 8w .
3 S|=EE do conjunto de Classes.
E § é é' amostras
116 7 95 ou 81,899% de 0 a
ou 500.000 81,89%
6,03% 6 ou 517% de 500.001 a
1.000.000
2 ou L,72% de 1.000.001 a
] 1.500.000
— de 1.500.001 a
2.000.000
1 ou 0,86% de 2.000.001 a
2.500.000
3 ou 2.58% de 2.500.001 a
3.000.000
— de 3.000.001 a
3.500.,000
— de 3.500.001 a
4.000,000
— de 4.000.001 a
4.500.000
— de 4.500.001 a
5.000.000
—_ de 5.000.001 a
. 10.000.900
1 ou 0,8% de 10.000.001 a
15.000.000
1 ou 0,8% de 15.000.001 a
20.0006.000
—_ de 20.000.001 a
25.000.000
— de 25.000.001 a
30.000.000
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Tébua estatistica representando a sub-divisdo da classe de

0 a 500.000 da tédbua acima

500.

000

B w

g g Frequéncia

E ED do conjunto de Classes
S g amostras

95 48 ou 50,52% de 0 67,36 %

25.000

"16 ou 16,84% de 25.001

50.000

7 ou 7,36% de 50.001

75.000

6 ou 6,31% de 75.001

100.000

6 ou 6,31% de 100.001

©125.000

2 ou 2,109 de 125.001

150.000

2 ou 2,10% de 150.001

175.000

1 ou 1,06% de 175.001

200.000

2 ou 210% de 200.001

250.000

2 ou 2,10% de 250.001

300.000

— de 300.001

350.000

1 ou 1,06% de 3850.001

400.000

1ou 1,05% de 400.001

450.000

1ou 1,05% de 450.001
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Quadro representativo da presenga dos elementos do grupo Escherichic-
aerobacter nas diferentes diluicBes

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 ce. 1/10 1/100 | 1/1.000) 1/10.000
Pesquisas positivas . ... 16 23 42 14 1
Porcentagem ........... 16,009% | 23,009, | 42,009 | 14,00% 1,60%
Total das pesquisas ................. 1007
Pesquisas positivas .................. 96 — 96,00%
Pesquisas negativas ................. 4 — 4,00%

CONDICOES DE MANIPULAGAO:

a) Local de pasteurizacio: Interior, na prépria zona de pro-
ducéo. '

b) Sistema de pasteurizacio: Sistema répido até Outubro de
1937, e dai para ca, pasteurizacio em placas.

¢) Acondicionamento e transporte: Acondicionado em gar-

rafas no proprio local da pasteurizacéo e transportado para a Ca-
pital em carros frigorificos, '

d) Consumo: Na Capital, em geral 24 horas ap6s a ordenha.

Uma anélise da tdbua estatistica junto chama logo a atencio
para o maior grupamento dos resultados na classe de 0-500.000, e
dentro dessa classe, 67,36% dos resultados acham-se enquadrados
até as classes de 50.000,

Indiscutivelmente as condicdes técnicas desse leite sfio bem
satisfatérias, visto haver o afastamento de qualquer outra manipu-
la¢do do produfo apés a pasteurizagfo, com exceciio do engarrafa-
mento.

O leite chegado as Usinas do Interior té€m pouca idade, de sorte
que sendo pasteurizado nessas condicles, o produto é beneficiado
com contagens bacterianas relativamente baixas, ndo havendo tem-
po para uma desintegracio em massa das albuminas em albumoses
e peptonas, produtos esses que podem provocar perturbacdes de
carater téxico.

Sendo engarrafado logo apds a pasteurizacio, tecnicamente vem
preencher os requisitos exigidos pela higiene leiteira, nfo sendo mais
possivel haver recontaminaces durante o transporte. Desde que
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as condicdes Otimas de temperatura sejam mantidas desde o engar-
rafamento, os resultados bacteriolégicos tém que ser bons. Aper-
feicoar ainda mais este sistema é relativamente facil, visto acha-
rem-se centralizados num s6 local todas as fases de manipulagdes.

O inconveniente desse processo é ser ele dificilmente adaptavel
as condicbes gerais de coleta e pasteurizagiio do leite, vindo das
fazendas -porque a maioria dos leites enviados & Capital passam
por intmeras Usinas do Interior. Para adotar o sistema, cada
Usina deveria ter maquinaria completa para permitir o engarrafa-
mento “in loco”, tornando-se dispendioso e talvez de dificil execugéo.

Estudos poderiam ser feitos nesse sentido, mas qualquer que
seja o resultado, ndo vem ele invalidar o conceito que aqui emitimos
sobre o valor do processo. ‘

2.° TIPO

Leite vindo crd do Interior, pasteurizado na Capital e imedia-
tamente engarrafado para distribuicdo ao consumo,
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-

Tabua estatistica representande g frequéncia das contagens de germes dos
leites pasteurizados e engarrafados na Capital e as amostras colhidas na
distribuicdo ao consumo -

c = Freq}1enc1a
E s ﬁs -‘é do conjunto de Classes
S g é § amostras
270 {1 ou
0,37%)| 255 ou 94,44% | de 0a |o4440
500.000
8 ou 2,96% de 500.001 a
1.000.000
3ou 1,11% de 1.000.001 a
1.500.000
1ou 0,37% de 1.500.001 a
2.000.000
1ou 0,37% de 2.000.001 a
2.500.000
— de 2.560.001 a
3.000.000
— de 3.000.001 a
3.500.000
—_ de 3.500.001 a
4.000.000
— de 4.000.001 a
4.500.000
— de 4.500.001 a
5.000.000
— de 5.000.001 a
10.000.000
lou 0,37% de 10.000.001 a
15.000.000
— de 15.000.001 a
20.000.000
— de 20.000.001 a
© 25.000.000
— de 25.000.001 a
30.000.000
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Tébua estatistica representando a sub-divisdo da classe de
0 a 500.000 da tabua acima

500.

000

ci Freq}lenma
E 8 do conjunto de Classes
S g amostras
255 72 ou 28,23% de . 0 ]
25.000 60,39 %
82 ou 32,15% de 25.001 :
50.000
26 ou 10,19% de 50.001
75.000
24 ou 9,41% de 75.001
' 100.000
11 ou 4,31% de 100.001
125.000
12 ou 4,70% de 125.001
: 150.000
5 ou 1,96% de 150.001
175.000
. 3 ou 1,17% de 175.001
. 200.000
3 ou 1,17% de 200.001
250.000
4 ou 1,56% de 250.001
300.000
2 ou 0,78% de 300.001
~ 850.000
6 ou 2,35% de 850.001
. 400.000
2 ou 0,78% de 400.001
450.000
3 ou 1,17% de 450.001

337



338 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ

Quadro reprsentativo da presenca de elementos do grupo Escherichia-
aerobacter nas diferentes diluicdes

Posit, Posit. Posit, Posit. Posit.
1 ce. 1/10 1/100 11/1.000] 1/10.000
Pesquisas positivas ... 72 119 47 3 1
Porcentagem ........... 29,14% | 48,17% | 19,02% | 1,219 | ~ 0,40%
Total das pesquisas ................. 247
Pesquisas positivas .......... .. ... 242 97,97%
Pesquisas negativas ................. 5 — 2,029

CONDIGOES DE MANIPULACAO:

a) Local de pasteurizacfo: Capital, longe do local da pro-
dugéo, que é o Interior.

b) Sistema de pasteurizacio: Sistema lento. Uma parte das
amostras, até principios de 1936, eram de leites pasteurizados mo
Interior e engarrafados na Capital.

fc) Acondicionamento e transporte: Resfriado no Interior.
Transportado para a Capital em latées e engarrafados logo apds a
pasteurizacdo. Carros frigorificos de mé construcio.

d) Consumo: Na Capital, em geral 36 horas ou mais apés
a ordenha.

O estudo da tdbua anexa demonstra haver, como no caso ante-
rior, um agrupamento dos resultados na 1.% classe de 0-500.000, e
nas duas primeiras, até 50.000, da sub-divisdo da classe de 0-500.000.

Aparentemente possue este tipo de leite, sob o ponto de vista
higiénico, a mesma qualidade que o tipo anterior, mas tal nfo é a
verdade, si levarmos em consideracdo o que expuzemos nog Capi-
tulos anteriores. Vem ele cr@i para a Capital, em mas condicGes de
transporte e temperatura, alcancando os resultados bacteriolégicos
feitos em amostras tiradas aqui, a cifras de muitos milhées. Ora,
a pasteurizacdo reduz o nimero de germes, mas nio reintegra o
produto nas suas condigdes originais, visto ji haver sofrido trans-
formacées bio-quimicas de valor apreciavel.

Para que este tipo de leite fosse semelhante ao precedente,
seria necessario que ao ser pasteurizado na Capital, contivesse o
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mesmo nidmero de germes do que o pasteurizado e engarrafado no
Interior. Isto, na verdade, nfo acontecia na ocasifio em que foram
coletados estes dados, e creio que ndo acontece ainda hoje, porque
as condicdes de transporte do leite ainda sfo as mesmas.

Em algumas amostras, o indice coli esteve ausente, mas em por-
centagem inferior que a do leite engarrafado no Interior.

3.° TIPO

Leite pasteurizado no Interior enviado em latas para a Ca-
pital, sofrendo af novo resfriamento e em seguida engarrafado para
distribuicio ao consumo.
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Tibua estatistica represertando a frequéncia das contagens de germes dos

leites pasteurizados no Interivr e transportados para a Capital afim de serem

resfriados novamente e engarrafados para distribui¢do ao consumo. Amostras
colhidas na distribuicao .*.

< g 3 = Frequéncia
= 8 |2% 1 Classes-
25|28 nas classes
&5 |3E
490 113 ou )
2,65%| 118 ou 24,08% de 0 a
500.000
65 ou 13,26% de 500.001 a
1.000.000
51 ou 10,40% de 1.000.001 a
1.500.000
31 ou 6,32% de 1.500.001 a
2.000.000
16 ou 3,26% de. 2.000.001 a
2.500.000
47 ou 9,59% de 2.500.001 a
) 3.000.000
16 ou 3,26% de 3.000.001 a
3.500.000
28 ou 4,69% de 3.500.001 a
4.,000.000
9 ou 1,83% de 4.000.001 a
) 4.500.000
17 ou 3,46% de 4.500.001 a
5.000.000
56 ou 11,42% de 5.000.001 a
10.000.000
"15 ou 3,06% de 10.000.001 a
15.000.000
7 ou 1,42% de 15.000.001 a
20.000.000
3 ou 061% de 20.000.001 a
25.000.000
3 ou 0,61% de 25.000.001 a
30.000.000
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Tabua estatistica representando a sub-divisdo da classe de

0 a 500.000 da tabua acima

500.

L2 )
2 ?0 Frequéncia
= 8 Classes
£ g nas classes
& 8
118 4 ou 3,38% de 0
25.000
8 ou 6,77% de 25.001
50.000
3 ou 2,54% de 50.001
75.000
7 ou 5,93% de 75.001
100.000
2 ou 1,69% de 100.001
125.000 - -
10 ou 8,47% de 125.001 :
150.000
5 ou 4,23% de 150.001
175.000
12 ou 10,16% de 175.001
200.000
13 ou 11,01% de 200.001
250.000
16 ou 13,55% de 250.001
300.000
11 ou 9,32% de 300.001
350.000
11 ou 9,32% de 350.001
400.000
6 ou 5,08% de 400.001
450.000
10 ou 8,47% de 450.001

000
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Quadro reprsentativo da presenca de elementos do grupo Escherichic-
aerobacter nas diferentes diluicGes

Posit. Posit. Posit. Posit. Posit.
1 ce. 1/10 1/100 11/1.000 | 1/10.000
Pesquisas positivas .... 1 5 99 129 188
Porcentagem ........... 0,23 % 1,18% | 23,409, | 30,49% 44,449
Total das pesquisas ................. 423

................. 422 — 99,77%
Pessuisas negativas ................. 1 — 0,23%

Pesquisas positivas

CONDICOES DE MANIPULACAO:

a) Local de pasteurizacdo) : No Interior, raramente era pas-
teurizado na Capital. ;

b) Sistema de pasteurizacdo: Sistema rapido. Quando pas-
teurizado na Capital, o sistema utilizado era o lento.

¢) Acondicionamento e ftraunsporte: Enlatado no Interiow
apds a pasteurizacio e transportade para a Capital em carros fri-
gorificos de ma construcao.

Resfriado na Capital e engarrafado para entrega ao consumo,

d) Consumo: Na Capital, em geral 36 horas ou mais, apbs
a ordenha, '

N&o podemos separar nenhuma das classes ou grupo de clas-
seg do quadro anexo, como contendo um nuimero razoavel de anali-
ses. HEstas se distribuem quasi que uniformemente em todas as
classes, demonstrando haver uma oscilacdo das contagens bacteria-
nas, evidenciando falta de uniformidade nas técnicas de manipulacio
adotadas.

Encentramos nos dois primeiros tipos estudados resultados ele-
vados, mas em numero relativamente menores, fato que se pode
considerar como espoerddico e, como tal, passivel de afastamento..

T inconcebivel que um leite apés a pasteurizacio possa sofrer
um transporte em mas condicdes, em latas com agua residual rica
em germes, e mal vedadas, ser novamente manipulado na Capital,
atravessando filtros metalicos, canos de longa metragem, e a super-
ficie exposta e canelada de um resfriador.
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Os dados que acabamecs de expor sdo reais, claros e precisos,
n&o dando ensejo & outras interpretacdes e merecem meticuloso es-
iudo.

A teoria jé fazia supor quais seriam os resultados praticos,
mas nio poderiam ser mais confirmadores do que foram.

Em resumo, os leites tipo C, engarrafados e examinados quande
distribuidos ao consumo, revelaram contagens bacterianas variadas.

O estudo comparativo desses resultados numéricos, ndo nos
esclarece sobre a qualidade do leite, da mesma forma gque uma 4gua
cristalina nfo garante pureza alguma,

Mas si estudarmos os resultados desses exames, levando-se em
conta a histéria do leite, entdo teremos elementos de sobra para
um julgamento razoavel, justo e sanifario.

Diante do exposto, passemos & discussido geral sobre o padric
bacteriolégico.

CONSIDERACOES GERAIS

Na exposicio que acabamos de fazer procuramos sistematizar
o assunto de forma a permitir uma perfeita compreensfio da matéria.

Resolvidos como estavamos em solucionar o problema dos pa-
drdes bacteriolégicos, procuramos com nossa orientacdo, acompa-
nhar o leite desde a sua chegada as Usinas do Interior até a sua
distribuicdo ao consumo.

Dessa maneira, poderiamos agquilatar qualquer modificacio
havida no produto e dependente dessa ou daquela fase de manipula-
cic. Estudados estes detalhes, facil seria, quando j4 tivessem sido
estabelecidos os primleiros padrbes bacteriolégicos, corrigir as fa-
lhas que por ventura viessem ineidir durante a higienisacio do
produto.

Repassando o que foi dito, assinalamos alguns dados qgue nos
pareceram de relevdncia, pois para um estudo perfeito sobre o as-
sunto, ndo podemos prescindir de nenhum fator que esteja intima-
mente ligado & manipulacdo do produto.

O estudo de uma Gnica fase de manipulacio, nada mais repre-
senta que algarismos esparsos, sem ligacfo alguma com o conjunte
do problema.

Si considerassemos apenas os resultados das contagens bacte-
riolégicas do leite chegado as Usinas de pasteurizacfo, ficariamos
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sem saber como este leife se apresentaria apds esta higienisacio,
0 mesmo acontecendo si examinassemos o produto no Interior e néo
fizessemos o mesmo ao chegar a Capital.

Para se estabelecer um conceito exato de um leite que é entregue
a0 consumo, é imprescindivel conhecé-lo desde a sua ordenha até o
acondicionamento final, sem esquecer o nimero de horas que me-
deia entre a ordenha e a pasteurizacio e entre esta ordenha e a
entrega ao consumo. O sistema de pasteurizacio, a temperatura
durante o transporte e as contagens bacteriolégicas, tém que cor-
roborar para o parecer final. E o verdadeiro inquérito sanitario,

Porisso, levar em conta somente o nimero de germes que um
leite possue apds a pasteurizaciio é o mesmo que querer julgar um
germe pelo seu aspécto morfolégico. E indispensavel para classi-
ficar um leite, conhecer, entre outrog fatores, o ntimero de germes
que ele possue antes e depois da pasteurizacéo.

Com a mesma quota bacteriana depois da pasteurizacio, é me-
thor o leite que possue menor niimero de germes antes de pasteurizar.

Cremos que este é um ponto pacifico em hlglene leiteira, e o
consideramos como tal.

Qual seria a orientacio para se firmar o padrio bacterlologlco,
ante os dados que atraz expuzemos?

1 — Fixar o nimero de germes do leite antes de pasteurizar.

2 — Fixar o nimero de germes do mesmp leite apds a pasteu-
rizacéo.

3 — Fixar o numero de horas que medeia entre a ordenha e a
pasteurizacéo.

4 — Fixar o nimero de horas que medeia entre a ordenha e a

entrega ao consumo.
Esses sfo os pontos gerais e basicos.

'O primeiro passo a tomar, decorrente dos estudos que fizemos,
seria fixar em 2.000.000 milhdes o0 maximo de germes para o leite
crd tipo C antes de pasteurizar. A primeira vista este nimero pode
parecer excessivo, como realmente o é, mas, revendo a tdbua esta-
tistica do 1.° Capitulo, verificamos que 75,00% dos leites chegados
as Usinas do Interior acham-se enquadrados nas classes até .....
4.000.000, inclusive. Fixando o maximo em 2.000.000, ndo seria-
mos rigorosos nem excessivamente benevolentes, mas estabeleci-
riamos um padrfo accessivel e facil de ser obtido com algumas me-
didas coercitivas e educafivas. Umia vez todos os leites chegados
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as Usinas do Interior estivessem dentro do padrio, novo padrio
seria fixado, até chegarmos ao padrio definitivo, sem passarmos
abruptamente a este Gltimo. Haveria uma melhora gradativa, mas
segura, sem levantar celéumas da parte dos interessados.

Em seguida, medidas sanitidrias seriam: tomadas afim de trazer
a Capital este produto cri, de forma a nfo ultrapassar o padrio
fixado para o Interior. Ou, caso ndo fosse isso possivel, deveria
ser ele pasteurizado no Interior e exigido um transporte para a
Capital de forma adequada a impedir recontaminactes durante o
pereurso,

O padrio a ser adotado para o leite pasteurizado e engarrafado,
colhidas amostras durante a entrega ao consumo, segundo os nossos
estudos, deveria ser de 100.000, e, com isto, o servico seria pouco
rigoroso, pois, revendo as tdbuag estatisticas do 6.9 Capitulo, veri-
ficamos que og 1.° e 2.° tipos enquadram-se com folga neste padrio.
Os leites correspondentes ao 3.° tipo estariam muito fora do padrio,
mas medidas educativas e coercitivas deveriam ser tomadas de for-
ma a obrigar os usineiros a chegarem com o seu produtc nas con-
dicBes minimas exigidas pelo padrio provisério.

O termo “benevolente” que empregamos algumas vezes atraz,
nio quer dizer “fraqueza” ou pouco caso para com a saude publica.
Benevoléncia, seria no sentido de colaboracio, cabendo ao servigo dar
assisténcia técnica guando este julgasse necessario. Foi o que. fiz
por muitas vezes por solicitacio dos interessados.

A colaboracfo do servigo seria sempre no sentido educativo,
assumindo com as résponsabilidades préprias das suas determina-
cbes, perfeitamente factiveis com os ditames téenicos.

Para que o servico de fiscalizacio pudesse exigir determinado
padriio, seria obrigatério que ele estivesse aparelhado e em condi-
¢Oes de fornecer ensinamentos precisos, capazes de impor sua auto-
ridade técnica. '

B preciso exigir, mas saber exigir, para ndo voltar atraz ou
deixar de cumprir uma lei por inexequivel.

As duas Gltimas condicfes que expuzemos atraz, referentes ao
nimero de horas que medeia entre a ordenha e a pasteuirizacio e
entre aquela e o consumo, deveriam ser fixadas tambem com ecri-
tério técnico. Nas condicOes atuais, grande parte do leite vem de
zonas distantes, sujeitas & morosidade dos atuais trensg leiteiros e
a suas variacbes de hordrios. Melhorados estes fatores, aquele
nimero de horas deveria ser reduzido. Demais, o incentivo da
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producéo leiteira em zonas préximas & Capital, viria beneficiar enor-
memente as condicdes de distribuiciio de um leite bom.

Em resumo, a obtencdo de um leite bom, depende dos fatores que
passamos emy revista rapidamente. O esforco para melhoria de-
veria ser dirigido para o conjunto das parcelas desse todo, e nunca
para uma sé delas.

N#o devemos nos esquecer de que é o leite um produto facil-
mente deterioravel, e que uma vez isso acontecido, nfo ha pasteuri-
zacio que o reintegre as suas condiges originais,

APENDICE

~ Os estudos que acabamps de expor foram feitos de Agosto de
1934 a Dezembro de 1937. 86 agora nos foi possivel frazer & luz.
No entanto, a lei em que nos baseamos e durante a qual efetua-
mos os estudos, Dec. 6.603, de 11 de Agosto de 1934, nio mais esta
em execucao.

O Dec. 10.395 de 26 de Julho de 1939, modificado pelo Dec.
10°.657 de 31 de Outubro do mesmio ano, reza em seu Art. 261: “en-
tende-se por leite pasteurizado tipo C, o que, produzido e submetido
a pasteurizacdo em outros municipios produtores, for engarrafado
nos locais onde for consumido e satisfizer as seguintes condicdes:

a) ser distribuido ao consumidor dentro de 36 horas, a contar
da pasteurizacéo;

¢) conter, no maximo, 500.000 germes por centimetro ctibico;

d) apresentar prova de redutase néo inferior a 514 horas para
o inicio da descoracéo.” ,

Pedimos vénia para nos reportar ac que atraz foi dito, que serve
como discussio sobre o artigo citado.

Em seguida, daremos uma tibua estatistica sobre as contagens
bacteriolégicas efetuadas em 1939 e 1940, constante dos livros de
anilises arquivadas no Instituto Adolfo Lutz.

A confeccdo da tdbua obedeceu ao mesmo critério das ante-
riores, afim de facilitar uma comparacéo.
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LEITES TIPO C

Resultados das contagens feitas de 1939 a 1940
Grupamento nas classes
Sob a vigéncia do Dec. 10. 395 de 26-7-1939

3 E § \E Frequenqa Classes
% g % § nas classes
< |lg g
504 |10 ou| 428 ou 84,929% | de 0a | 8492%
1,989 500.000
27 ou 5,35% de 500.001 a
’ 1.000.000
5, ou 0,999% ~de 1.000.001 a
v 1.500.000
6 ou 1,19% de 1.500.001 a
2.000.000
6 ou 1,19% de 2.000.001 a
2.500.000
6 ou 1,199 de - 2.500.001 a
3.000.000
4 ou 0,79% de 38.000.001 a
3.500.000
—_— de 3.500.001 a
4.000.000
2 ou 0,399 de 4.000.001 a
4.500.000
3 ou 0,699 de 4.500.001 a
_ 5.000.000
1, ou 0,199, de 5.000.001 a
10.000.000
2 o0u 0,399 de 10.000.001 a
‘ 15.000.000
— de 15.000.001 a
20.000.000
2 ou 0,399 de 20.000.001-a
25.000.000
2 ou 0,39% de 25.000.001 a
30.000.000
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Sub-divisdo da classe de 0 a 500.000 da tdbua acima

o 8
’?‘ _.E Frequéncia Classes R
z’ g nas classes
s
428 98 ou 22,899 de 0a )
25..000 41,349%
79 ou 18,45% de 25.001 a
50.000
47 ou 10,98% de 50.001 a
75.000
40 ou 9,34% de 75.001 a
100.000
24 ou 5,60% de 100.001 a
125.000 $1,03%
27 ou  6,30% de 125.001 a
150.000
12 ou 2,80% de 150.001 a
175.000
20 ou  4,67% de 175.001 a
200.000
21 ou  4,90% de 200.001 a
: : 250.000
25 ou 5.84% de 250.001 a
300.000
13 ou 3,03% de 300.001 a
350.000
8 ou 1,86% de 350.001 a
400.000
8 ou 1,86% de 400.001 a
450.000
6 ou 1,40% de 450.001 a
500.000
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Quadro reprsentativo da presenca de elementos do grupo Escherichia-
aerobacter nas diferentes diluicbes

DiluicBes 1 ecc. 1/10 1/100 1/1.000 {1/10.000 | 1/100.00¢

Pesquisas. posi-

tivag ....... 81 102 149 - 66 61 23
Porcentagens .. 16,26% | 20,48% | 29,91% | 138,25% | 12,24% 4,619%
Total das pesquisas ................ 498
Pesquisas positivas ......... ... ... .. 482 — 96,78%
Pesquisas negativas ................ 16 —  3,21%

Convem lembrar que atualmente todo o leite é pasteurizado na
Capital, vindo cri do Interior e que é limitado o nGmero de horas
para entrega ao consumidor, a partir da pasteurizacio somente.

equdando a tdbua acima, notamos grande maioria dos exames
na classe de 0-500.000 (84,92%).

A sub-divisdo dessa classe, conforme vemos na tdbua ao lado,
revela haver um condensamento dos resultados, 81,08 %, até a classe
de 200.000.

Si compararmos esta tabua estatistica com aquelasvcorrespon-
dentes aos leites do 1.° e 2.2 tipos do 6.° Capitulo, verificamos que:

Leites do 1.0 tipo — até 50.000 .............. 67,36%
Leites do 2.0 tipo — 7 S 60,39%
Leites tipo C — 1989-1940 — 50.000 ......... 41,34%

N&o consideramos os leites do 3.° tipo, 6.° Capitulo, por achar-
mos que seria inviavel continuar com aquele sistema, por néo corres-
ponder aos ditames técnicos. :

A diferenca que apontamos acima, vem justificar a nossa in-
dicaciio de 100.000 germes por cc. para o leite engarrafado desti-
nado ao consumo. »

Repiso que foram estas as concluses a que chegamos, baseados
unicamente no longo estudo que fizemos.

Qutro ponto que necessitamos frizar é que, para o estabeleci-
mento do padréo bacteriolégico do leite pasteurizado, os dados devem
ser colhidos de amostras apanhadas durante a distribuicio ao con-
sumo, isto &, nos carros transportes em seu percurso na rua € nas
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leiteirias, e ndo dos frigorificos das Usinas. No frigorifico das
Usinas, as condicdes sdo 6timas, bem diferentes daquelas dos carros
distribuidores e leiteirias. = S&o desses locais que o publico vai ad-
quirir o leite, e é nessa ocasifio que o leite deve estar dentro do padréoc
maximo exigido. Assim foram colhidas as amostras que servirami
a0s nossos estudos.

Exigir o padréo maximo s6 para os leites que ainda permanecem
nos frigorificos das Usinas, néo € ser justo para com o consumidor,
dUnico escopo da fiscalizac8o sanitéaria.

Como dissemos atraz, as medidas higiénicas sobre distribuicio
do leite devem ir até o produto ser adquirido pelo consumidor e nio
parar nos frigorificos das Usinas. Porisso a verificacdo do padrio
bacteriolégico deve ser feita nessas circunstancia, e deve ser calculado
com os dados delas obtidos. A fiscalizacdo dos géneros alimen-
ticios, tais como massas de tomate, conservas, vinhos, cervejas, etc.,
ndo se faz unicamente nos estabelecimentos produtores, mas tambem
na rua, no vendedor a varejo. No entanto, os produtos acima enu-
merados sio acondicionados de forma inviolavel e sdo de duracio
loniga, mantendo em’ geral as mesmas condicbes, tanto na fabrica
como no varejo. Ao passo que o leite, é um produto facilmente al-
teravel e é do retalhista que o ptblico vai adquiri-lo, e o retalhista
sendo mero comerciante, preocupa-se em primeiro plano com os
seus lucros — quanto menos gastar melhor. Ora, higiene nio se
faz sem dispéndio, e é nacessirio que a autoridade sanitiria exija
para obter resultado.

Passemos ao estudo do grafico representativo do grupo coli.
Neste grafico notamyps uma alta porcentagem de frequéneia em
todas as diluicbes quasi, demonstrando que, apesar de pasteurizado
na Capital, onde os recursos higiénicos e de fiscalizacio sdo maiores,
néo foi possivel reduzir o coli. Tambem nos nossos estudos encon-
tramos a sua presenca nas diferentes d1lulcoes, mas em porcentagem
inferior nas altas diluicGes.

As medidas higiénicas tomadas para diminuir o nimero de
germes do leite, se forem bem orientadas, deverdo forcosamente
reduzir a incidéncia do coli nas altas diluicbes e acabard por afas-
td-lo habitualmente. Como prova, basta comparar os trés tipos
de leites que estudamos no 6.° Capitulo, onde o 3.° tipo oferece
resultados desoladores de contagem do coli.

Alongamo-nos em excesso nessas consideracdes de ordem hi-

giénica, mas néo poderiamos deixar de esplanar nosso ponto de vista,
visando unicamente o terreno doutrinério.
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Para finalizar esta parte, vou dar a tdbua estatistica das ana-
lises de leites praticadas durante o ano de 1941, até as vésperas da
saida deste artigo, isto é, QOutubro, anilises estas feitas no Instituto
Adolfo Lutz.

NOTA — O decreto 12.216 de 7 de Outubro do corrente ano,
modificou, entre outros, o artigo 261 do decreto que citamos atraz.
Entre as modificacbes consta a reducio do padréo bacteriolégico
do leite tipo C, para 200.000 germes por cc., mantendo em 36 horas
o prazo maximo da entrega do leite ao consumo, a contar unicamente
da pasteurizacdo. Pedimos atencdo para a tdbua organizada abaixo,
com as amostras colhidas em 1941, até a ocasifio da saida do citado
decreto.

O estudo comparativo feito entre estas tdbuas e aguelas corres-
pondentes aos anos de 1939 e 1940, demonstra haver um aumento
do nimero de anilises acima de 200.000. Houve tambem sensivel
acréscimo nas porcentagens de presenca do coli nas altas diluicdes.
N#o encontramos explicacio cabal para o fato de ter havido um,
maior nimero de contagens negativas, pois elas correspondiam num
grande ntimero de vezes a contagens globais em placas acima de
1.000.000. :

Assinalo o achado, apenas.
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Tébua estatistica representando a frequéncia das contagens de germes dos
leites tipo C pasteurizados e engarrafados na Capital, durante o ano de 1941,
até Outubro

w0 -~
s 8|S E Frequénei
= -E jE N quencla Cl
o, 215 % asses
z 2 25 nas classes
v @ -
S ==
185 |7 o0u
18 °/,1 75 ou 55,55% de 0a [ 5555%
500.000
20 ou 14,81% de 500.001 a
1.000.000
7 ou 5,18% de 1.000.001 a
S 1.500.000
5 ou 3,70% de 1.500.001 a
: 2.000.000
3 ou 2,229% de 2.000.001 a
‘ 2.500.000
8 ou 5,92% de 2.500.001 a
‘ 8.000.000
2 ou 1,489 de 38.000.001 a
3.500.000
2 ou 1,489 de 3.500.001 a
4.000.000
1ou 0,74% de 4.000.001 a
4.500.000
— de 4.500.001 a
5.000.000
4 ou 3,96% de 5.000.001 a
) 10.000.000
—_— de 10.000.001 a
15.000.000
-— de 15.000.001 a
20.000.000
1ou 0,74% de 20.000.001 a
25.000.000
— de 25.000.001 a
30.000.000




PADRAO BACTERIOLGGICO DO LEITE EM S. PAULO 358

Sub-divisio da classe de 0 a 500.000 da tibua acima

w
L & - .
:: % Fjrequen(:la Classes
z . S .
<
75 3 ou 4,00% de 0 a ' 25,83%
25.000
16 ou 21,33% de 25.001 a
50.000 -
6 ou 8,00% de b0.001 a
- 75.000
6 ou 8,00% de 75.001 a
100.000 61.319%
1 ou 1,33% de 100.001 a
125.000
5 ou 6,66% de 125.001 a
150.000
4 ou 5,33% de 150.001 a
175.000
5 ou 6,66% de 175.001 a
- 200.000
1ou 1,33% de 200.001 a
o 250.000
10 ou 18,33% de 250.001 a
300.000
6 ou 8,00% de 300.001 a
350.000
5 ou 6,66% de 350.001 a
400,000
5 ou 6,66% de 400.001 a
450.000
2 ou 2,66% de 450.001 a
500.000
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Quadro representativo da presenca de elementos do grupo Escherichia-
aerobacter nas diferentes diluicdes

Diluigdes 1 cc. 1/16 1/160 §1/1.000 {1/10.000{ 1/100.000

Fesquisas posi-

tivas ....... — 1 21 36 31 9
Porcentagens .. — 0,74% | 15,55% | 26,66% | 22,96% 6,66%
Total de pesquisas .................. 135
Pesquisas positivas ........ .. ... 98 — 72,59%
Pesquisas mnegafivas ................. 37 — 27,409
NOTA -—~ Ainda constam uma amostra com um milho e outras com dez milhBes, que

julgamos de bom alvitre nfio constar no quadro, por mnos parecer diluigdo excessivamente alta.

Sdo essas as consideracdes que julguei melhor tecer neste
apéndice. '

Como cada dia que passa milhdes de litros de leite sdo ingeridos
pela populacdo da Capital, urge que se cuide cada vez mais a sério
o problema, que muito ainda tem que evoluir entre nés.

Nzo nos devemos convencer da boa gualidade dos nossos leites,
em outros pontos do Paiz bebe-se coisa peor, mas estamos muito
longe de atingirmos, pelo menos, um limite razoavel.

Para consegui-lo, basta szguir as regras higiénicas conhecidas
e calcadas em experiéncias nossas, seguindo como diretriz tedrica o
progresso de outros paizes, mais felizes do que nés neste ponto,

Querer resolver os problemias concernentes ao leite, sem en-
caré-los por um estudo de conjunto é falsear com a verdade ¢ fugir-
a0s pontos capitais da resolucdo do problema.

A técenica de manipulacdo do leite evolue continuamente, urge
gue se acompanhe esta evolucdo, visando sempre os interesses da
saude plblica.
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NOTA

Para melhor esclarecimento dos nossos exames, vou citar quais
os métodos empregados para o exame bacteriolégico do leite pra-
ticado no laboratério de bacteriologia da extinta Inspetoria de Fis-
calizacdo do Leite e Lacticinios.

1 — Método de contagem em. Placas. *

Agar — standard.

Agar ... 1,5%
Extrato de carne ........................... 0.3
Peptona ........... .. .. 0,5%

Agua distilada
A peptona empregada era de “Witte”, e o extrato de carne
“Lemco™.
pH — 6,6 — 6,8,
Tempo de incubacfio: 24 horas a 37°C.

Usavamos 24 horas como tempo de incubacéio e ndo 48 horas,
por pretendermos encurtar o tempo para dar o resultado dos exames,
visto ser este tempo de grande importincia para a fiscalizacsio to-
mar qualquer providéncia que julgasse necessiria.

Todos os estudos foram feitos com este tempo de incubaco.

Semeavamos as placas desde lcc. até a diluicdo de 1/100 mil,
diluicdo esta ja bem elevada para evidenciar contagens altas.

S6 eram contadas as placas com mais de 30 coldnias e menos
de 300, acima dessa dltima cifra na placa de 1/100.000, davamos
o resultado como “Incontavel”,

2 —Pesquisa de elementos do grupo FEscherichia-aerobacter.
A) Meio empregado: Meio bilioso de Kessler Swernarton.

Diluigbes — desde 1 cc. de leite até diluicdo 1/10.000. Nio
consideravamos diluicdo acima de 1/10.000 por desnecessarias,

B) Placas de Teague e Rosélico,

As mesmos dilui¢des usadas para o meio de Kessler eram pas-
sadas nas placas de Teague e Rosélico, em superficie.
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Leitura dos resultados: _ .

Verificacdo de g4s, mais de 10%, nos tubos com meio de Kessler
e de colonias tipicas nas placas de Teague e Rosélico,

Em casos de duvida, procedia-se ao isolamento do germe e
identificacdo em série de acucar, alem da verificacio da morfologia
e coloracdo do mesmo.

Tempo da leitura: 24 horas. Algumas vezes a leitura era feita
em 48 horas, principalmente nos casos de dtvida sobre o desprendi-
mento gasoso no meio de Kessler.

3 — DiluicGes.

As diluicées eram feitas em solucdo fisiologica a 9°/,..



