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Sendo obrigado por lei a escrever um livro, 
porá complemento da minha carreira escolar, a 
orientação que o meu espirito seguiu, desde a es­
colha do assumpto até « confecção do trabalho, 
foi—buscar fazer alguma coisa de util. — i s mi­
nhas forças apouco me ajudariam; tinha portanto 
de adaptar-lhes um trabalho simples. 

A lei, forçando-nos a escrever as—«Disser­
tações inaiiguraes» — quer naturalmente que o 
alumno, depois de ter frequentado todas as disci­
plinas que constituem um curso de medicina, dê 
ao mundo scientifico, alguma coisa de original que 
tenha podido colher, conjunctamente com uma 
propa geral do aproveitamento em cada uma das 
cadeiras — theses. — O que se exige de nós é uma 
cooperação scientifica e uma ultima prova. 



O capital scientifico que um alumno possue, 
ao abandonar as bancadas de uma escola de me­
dicina, é uma força que o dynamismo social não 
deve desperdiçar. 

E não escasseiam decerto assumptos em que 
a actividade intellectual dos alumnos possa fimr-
se, com proveito para a sciencia e em geral para 
a evolução da humanidade. Preste cada um o seu 
auxilio na medida das próprias forças: é o essen­
cial. 

Foi em conformidade com estas ideias, que 
regulamentei o meu procedimento. A' falta de 
trabalhos originaes, faço um bocado de—escola 
mutua. 

Lembrei-me de escrever umas «Noções de hy­
giene para as escolas normaes». Não caberia um, 



írahalho de tal natureza no volume que comporta 
uma Dissertação inaugural. Forçoso me era pois 
lançar-lhe somente as bases. 

O mm desejo é ser util, pondo-me ao serviço 
d'aguelles que possam precisar dos meus serviços. 

Serem as minhas aspirações satisfeitas n'este 
ponto é já de si empresa de subida importância; 
e ainda sobre os meus hombros pesa mais o encar­
go de satisfazer a um jury illustradissimo que 
tem de julgar-me n'esta ultima prova. 

Difficil portanto me será a tarefa, se não 
vier em meu auxilio a benevolência que appeteço. 



PROLEGOMENOS 

As pretenções das sciencias medicas não 
se limitam simplesmente a estabelecer verdades 
e regras, com a applicação das quaes se alcance 
o objectivo—curar doentes—. Vão mais além; 
conseguem cuidai" com proveito do estado de 
saúde, de modo a mantel-a e tornal-a prospera, 
evitando para isso tudo o que possa dar origem 
a doenças. 

A saúde, assim como a doença não é uma 
medida determinada. Um individuo tem melhor 
saúde do que outro ; assim como pôde ter uma 
doença mais alarmante, embora da mesma espé­
cie e adquirida debaixo da mesma influencia. 

N'este caso particular da maior ou menor in­
tegridade das nossas funcções orgânicas, succède 
o que em geral acontece, em todos os factos que 
traduzem qualquer manifestação da actividade da 
materia. O universo não tem cathegorias. 
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Ào produzir-se qualquer phénomène não 
traz já comsigo inscripto o numero que indique o 
lugar que competir-lhe deva na escala artificial 
da classificação scientilica. O nosso espirito é que 
usa de artifícios mais ou menos engenhosos para 
estudar e classiíicar. 

A saúde é capaz de constituir de per si gran­
dezas muito variadas. Dada a complexidade do 
nosso organismo, podemos dizer que não ha dois 
indivíduos cuja saúde seja perfeitamente egual. 

A minha saúde é uma coisa différente da 
saúde do leitor. Qualquer individuo tem um es­
tado normal de saúde que não é o mesmo que 
o d'aquelles que são mais seus affins. Dois irmãos 
que vivam constantemente juntos, expostos ás 
mesmas variantes de meio, não conseguirão nunca 
vêr que todos os seus órgãos desempenhem func-
ções mathematicamente eguaes. 

Com todas as pequenas variantes de quali­
dade e quantidade, nunca a saúde do filho repro­
duz a que foi do pae. 

Saude é pois uma quantidade variável. E a 
hygiene conhecendo perfeitamente esta verdade, 
nunca teve outro propósito, que não fosse o de 
alcançar o máximo hygido dentro dos limites do 
possível. 

Não tem a sciencia a simples pretenção de 
conservar a saúde, quer além d'isso fazer que a 
energia do corpo e do espirito sejam o mais pro­
veitosas possível não só para o individuo, mas 
também para a espécie e para a sociedade. 

Sob a influencia das doutrinas de Darwin, 
que em biologia constituem a synthèse mais bri-
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lhante e mais scientifica de todas as systematisa-
ções até hoje propostas, reconhecendo-se que a 
vida é uma continuada lucta, viu-sé bem que— 
conservar a saúde—é alcançar uma victoria que 
será tanto mais brilhante quanto mais enérgica 
for a evolução da nossa individualidade. 

A perfeição da saúde aqnilata-se pela sua 
inexpugnabilidade e pela reacção mais intensiva 
e proveitosa da parte do organismo. 

Dá-se pois o nome de—hygiene—ao con-
juncto de noções scientificas que é preciso terem 
vista, para devidamente pautar as nossas relações 
com o meio, a fim de conservarmos a propria in­
dividualidade— corpo e espirito—n'um estado de 
saúde tão prospero, quanto possível. 

Meio.—Por meio entende-se, tudo aquillo 
que nos cerca e com que podemos estar em rela­
ção immediata ou mediatamente. Estamos em re­
lação immediata por exemplo com a atmosphera. 
São mediatas as nossas relações com os astros. 

Para dar uma ideia das variadíssimas con­
siderações que a avaliação de um determinado 
meio torna necessárias, basta que se considere 
a enormíssima latitude que comportam as nos­
sas relações com o mundo que nos cerca. 

A uma distancia de 148.000:000 de kilome­
tres se encontra o sol que nos alumia e dá calor; 
todavia importa consideral-o, estudando as rela­
ções que a elle nos prendem sob todos os pontos 
de vista. Só assim teremos prestado a devida 
attenção a uma das variadíssimas questões em 
que se resolve o estudo do meio. 
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É preciso ter em vista as influencias dos as­
tros; do ar; dos ventos; da electricidade; das con­
dições peculiares do terreno na sua disposição e 
constituição; dos mares, lagos, rios. fontes; da 
fauna e da flora; de todas as particularidades 
emfim do suh-solo; para se conhecer integral­
mente um clima. 

Avaliadas depois ainda todas as relações de 
ordem pessoal e sociológica, então, e só então se 
conhecerá um determinado meio. 

Pela complexidade do problema se prevê com 
facilidade que não comportará uma solução com­
pleta e definitiva. 

Não obstante, depois de ha tantos mil annos 
que a inlelligencia humana trabalha na consti­
tuição e desenvolvimento da sciencia, é emíim 
possível qualificar e determinar com uma proficui-
dade relativamente valiosa muitas particularidades 
interessantes do meio em que o homem se agita. 
Sabe-se bastante. 

De mais d'estas extensas noções ainda a 
hygiene precisa soccorrer-se d'outros vastíssi­
mos conhecimentos. E'-lhe forçoso conhecer: 
fo — 0 arranjo especial da materia que constitue 
a massa do nosso corpo (anatomia), e o modo de 
ser funccional do conjunclo e de cada uma das 
partes em especial (physiologiaj—; 2.°—conhe­
cer como e por que meios a individualidade hu­
mana pode ser perturbada no modo de ser regu­
lar da sua massa e das suas funcções fpathologiaj. 

É pois vastíssimo o campo sobre que tem de 
recabir as cogitações que a hygiene ha-de reali-
sar. Precisa ella de conhecer a Anatomia, a 
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Physiologia e Pathologia humanas e conhecer a 
acção de todos os modificadores—que assim se 
chama tudo o que possa ter influencia sobre 
nós—. Á força que é causa d'essas influencias 
pôde originar-se dentro ou fora do nosso orga­
nismo; e assim temos respectivamente—modifi­
cadores internos—e—modificadores externos—. 

É como se vê um assumpto vastissimo que 
implica com variadíssimos problemas, muitos dos 
quaes esperam ainda uma solução. 

A hygiene é um ramo das sciencias medicas, 
com autonomia bem definida. As suas conclusões 
são por vezes peremptórias e importantíssimas 
pelo alcance avantajado que téem. 

E' porém verdade e verdade triste, que os 
serviços que a hygiene nos presta são por vezes 
tidos em tão pouca conta, que indivíduos conhe­
cedores dos seus preceitos, os não querem seguir 
por impertinentes. 

Importância da hygiene.—-Do que deixa­
mos dito acerca do objecto e desideratum da hy­
giene, facilmente se deduz qual a importância ina­
diável d'esté ramo das sciencias medicas. O nosso 
viver quotidiano deve ser pautado pelos conselhos 
expressos do hygienista. Por pequenas e insigni­
ficantes que pareçam ás vezes certas particulari­
dades do nosso viver, da nossa habitação, das 
nossas relações com a sociedade, a taes insignifi­
câncias compete no entanto um papel de impor­
tância muito subida. 

As leis, que servem para regulamentar as re­
lações dos cidadãos e das nações, devem pedir con-



G 

selho á hygiene, para que a energia da humani­
dade não seja apoucada, quando pôde ser vanta­
josamente engrandecida. 

Os templos, os museus, as bibliothecas, as 
praças, todos os togares públicos emtim, devem 
ser construídos de modo que a hygiene seja tida 
na consideração que merece. 

Os engenheiros e os architectos téem pois de 
saber hygiene; ou de ir pedir conselho aos medi­
cos entendidos no assumpto—o que melhor resul­
tado houvera de dar. Na impossibilidade porém 
de obter sempre hygienista, que nos guie, teremos 
de nos satisfazer com os escriptos, que elles tive­
rem produzido : é a esla consideração que satisfaz 
melhor ou peior os tratados de hygiene especial. 
Assim temos Hygiene industrial, Htjçjiene escolar, 
Hygiene militar, etc. 

Todas as artes e todas as industrias devem ter 
em subida consideração os preceitos hygienicos. 

A moral deve também ter em vista os conse­
lhos da hygiene. Os nossos hábitos, os nossos 
desejos, as nossas anciãs, os nossos regosijos, to­
dos os nossos sentimentos são modificadores a cuja 
acção não podemos furlar-nos. 

Emlim, o nosso viver como individuo tem 
tudo a aproveitar com a observação dos preceitos 
hygienicos. 

Olassiílcação.—Tendo de estudar tão com­
plexo assumpto, qual o que a hygiene tem de 
considerar, apresentam-se naturalmente dois ex­
pedientes :— ou se consideram separadamente as 
modificações especiaes que soffre cada órgão e 
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cada apparelho sob a acção de cada um dos modi­
ficadores ; ou se estudara em priraeiro logar os 
modificadores, tomando conta em separado e se­
guidamente da acção de cada um d'elles so­
bre o organismo humano e cada uma das suas 
partes. E' este ultimo o expediente raais com-
rauraente adoptado. 

Assim, póde-se adoptar a seguinte classifica­
ção, que, abrindo ura capitulo para cada modifi­
cador, segue para a coordenação d'estes a escala 
de Conte. 

1.° Modificadores physicos: calor, luz, ele­
ctricidade, som, peso. 

2.° Modificadores cbiraicos: agua, ar, ali­
mentos, solo. 

3.° Modificadores biológicos ou indivi-
duaes: idade, sexo, temperamento, constituição, 
hereditariedade. 

4.° Modificadores sociológicos: familia, na­
ção, profissão. 

Qualquer plano serve para um assumpto 
como é aquelle cuja exposição aqui nos prende. 
O assumpto é sempre complexo, a questão de or­
dem resume-se toda em não esquecer a classifi­
cação adoptada, expondo claramente a materia, 
sem repetições fastidiosas. 

O presente livro vae tractar do assumpto na 
ordem porque o programma official manda que 
seja feita a exposição. 



PROGRAMMA 
DE 

NOÇÕES DE HYGIENE 

(PRIMEIRO ANNO DO CURSO NORMAL) 

Definição e objecto da hygiene. 
Alimentação.—Funcção e composição dos 

alimentos: constituintes azotados, hydrocarbo-
nados, agua e saes mineraes. Alimentos compos­
tos e alimentos completos 

Alterações e falsificações mais frequentes dos 
principaes alimentos; indicação de alguns meios 
de fácil emprego para as conhecer ou suspeitar. 



SYNOPSE 

A hygiene é a sciencia que ensina a conservar e aperfei­
çoar a saude. 

A saude é susceptivel de variar para mais ou para menos 
Um modioeador é tudo aquillo que pode ter influencia 

sobre nós. 
Ha modificadores internos e externo., conforme estão 

dentro ou fora do nosso corpo. 
A importância da hygiene é considerável. Dá preceitos ás 

leis, ás artes, ás industrias e regula o nosso viver como indi­
víduos. 



ALIMENTOS 

CAPITULO I 
Funcçao e composição dos alimentos; seus constituintes azota­

dos, hydro-carbonados, agua e saes mineraes. 

§ 1.° 

Fuiicçào dos alimentos 

O homem está ininterruptamente fazendo dis­
pêndio das suas forças. Quando anda, quando 
falia, quando escreve, quando réalisa qualquer tra­
balho, quando estuda, quando lê, quando pensa 
e até mesmo quando dorme, está continuadamente 
fazendo dispêndio de força. 

Está também a cada passo a lançar para fora 
de si diversas substancias que ou lhe não servem 
já ou lhe são mesmo nocivas. Excretamos por dia 
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16 aecilitros de urina. Os cabellos vão crescendo e 
vão sendo cortados e o mesmo acontece ás unhas. 

Porque nada justifica que a materia e a força 
possam gerar-se espontaneamente, imperioso se 
torna que o nosso organismo tire a energia de 
uma qualquer fonte de receita. E' o meio exterior 
que nos empresta toda a força e toda a materia 
de que precisamos. 

Pelos apparelhos respiratório e digestivo, 
entram para o organismo um certo numero de 
materiaes. E' um facto que todos conhecem. Todos 
sabem por experiência propria que é preciso co­
mer e respirar para viver. 

Todos sabem também que não é para ficar 
tudo integralmente dentro do nosso corpo, que 
os materiaes são ahi introduzidos. Todos perce­
bem que no decurso da respiração alternam duas 
correntes de ar: uma do exterior para o interior; 
outra do interior para o exterior. Todos nós temos 
a necessidade de defecar, de urinar e de limpar 
do muco as fossas nazaes, e todos sentimos tam­
bém correr, á superfície do corpo, suor mais ou 
menos abundante. Até para lubriíicar os cabellos 
segrega o coiro cabelludo um liquido oleaginoso 
mais ou menos abundante conforme os individuos. 

Por estas e outras vias porém não expelle o 
organismo tudo quanto em si introduz nem os ma­
teriaes lançados fora são eguaes em qualidade aos 
que são introduzidos. 

O estado de aggregação chimica em que se 
encontram os ingesta (tudo o que é introduzido 
pelas vias digestivas) e aquelle em que saem os 
excreta (tudo o que o organismo lança fora pelas 
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différentes vias de eliminação) são muitissimo dif­
férentes : e esta differença representa toda a re­
ceita do organismo. 

Quando introduzimos dentro do próprio ap-
parelho digestivo substancias que nos podem for­
necer materia e forças para prover á nossa sus­
tentação, executamos a funcção indispensável da 
—alimentação—. As substancias para tal fim 
aproveitáveis, chamam-se—alimentos—. 

Composição dos alimentos, sens constituintes 
azotados, hydrocarbonados e mineraes 

^ Para estudar os alimentos e conhecer as suas 
utdidades, forçoso se torna analysar e decom­
por. Para tal fim, socorre-se a physiologia da chi-
mica e considera como alimentos simplices, consti­
tuintes de qualquer alimento composto, as seguin­
tes espécies chimicas: azotados, hydrocarbona-
dos e mineraes. 

1.° Os azotados são substancias orgânicas 
compostas pelo menos de carbono, hydrogenio, 
oxygenio e azoto. 

Disse eu—pelo menos—porque taes com­
postos podem ter outros elementos e o enxofre e 
o ferro são dos que mais commumente apparecem. 

2.° Os hydrocarbonados são também cor­
pos orgânicos em cuja composição entram os ele-

* 
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mentos — hydrogcnio, oxygeneo e carbone, en­
trando os dous primeiros nas proporções em que 
se encontram na agua. 

3.° Alimentos simplices mweraes são, das 
substancias não orgânicas, aquellas que entram 
na constituição do nosso corpo. 

S u l b s t o M c i a s a z o t a d a i s 011 — a z o t a d o » 

Nem todos os azotados são empregados como 
alimentos. Somente o são os —albuminóides ou 
substancias proteicas, por assim dizer. 

Se é certo que os vegetaes abundam relativa­
mente em hydrocarbonados, elles não deixam 
também de conter muitos principios azotados aná­
logos aos que nos animaes se encontram. Nos 
grãos e Iructos das leguminosas cncontra-se a 
albumina vegetal. A caseína vegetal existe lambem 
alli, como em certos fructos oleaginosos. O gluten 
é um albuminóide muito importante que existe no 
grão das gramíneas. 

A chïmica não sabe ainda qual a formula de 
cada um dos albuminóides, sabendo-se comtudo 
que ella é complexa, e que, como núcleo íunda-
mental de todos os différentes ediíicios mulecula-
res, existe a urea—que é lambem o principal pro-
ducto que o organismo excrela, como termo ulti­
mo das transformações chimicas de que se compõe 
a nutrição. 

Albuminóides. — Os albuminóides encon-
tram-se nos animaes e nos vegetaes. Nos pri­
meiros contam-se: peptonas, albumina, flbrina. 



17 

globulina, caseína, gelatina, chondrlna, mucina, 
elastina e osselna. 

Peptonas. —Cora uraa excepção a favor das 
peptonas, nenhuma das substancias albuminóides 
pôde ser absorvida, isto é, a nenhuma é dado 
transpor a parede do intestino, introduzindo-se na 
economia. E, se todas as ennumeradas podem ser 
aliraontos, é porque os suecos digestivos conse­
guem transformal-as previamente era peptonas. 

As peptonas tem ura certo numero de reac­
ções características. A propriedade que mais salien­
temente as qualifica, é a sua grande diffusibili-
dade, que é multo maior que a dos outros albu­
minóides, sendo em todo o caso menor que a dos 
mlneraes. Nem precipitam das soluções com tanta 
facilidade, como os outros albuminóides. 

Os albuminóides, ao soffrerem a transmuta­
ção cm peptonas, não soffrem uma reacção única 
e simples, seguem sim uraa escala gradual. De tal 
sorte vão apparecendo suecessivamente vários cor­
pos que cada vez vão sendo menos precipitáveis. 

São elles respectivamente : parapeptona, me-
tapeptona e peptona propriamente dita, na ordem 
do acabamento da reacção. 

Albuminas. E' albumina o branco do ovo. 
Além d'esta albumina, que é chamada, do ovo, 
ha outra a do soro do sangue. 

No sangue depois de coalhado, charaa-se 
coalho ou coagulo á parte que íica solida, e soro 
á parte liquida. 

A alburaina do soro existe não só no sangue 
mas também na lympha e era todas as transudações. 

Fibrina.—E' a substancia que no coagulo 
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do sangue forma a maior parte d'esté e que, for­
mando fibras entrelaçadas apresiona os glóbulos, 
corpos vivos do sangue. Não existe a íibrina no 
sangue vivo. Forma-se apenas depois da morte 
dos glóbulos. 

Globulinas. — São ellas ao todo:—(a) glo-
bulina, (b) paraglobulina ou fibrinogene, (c) fi­
brin oplastica, (dj myosina e (e) vitellma. 

A globulina constitue o estróina do glóbulo 
rubro. E' nas suas malhas que está aprisionada 
a hemoglobina, que é o principio cbimico mais 
activo do sangue, pois que sobre elle se fixa o oxy-
genio da respiração. 

A fibrinonege e a fibrinoplasiica existem no 
sangue e liquides extrahidos d'esté. Como os seus 
próprios nomes indicam, são os antecedentes legí­
timos da fibrina que apparece ao coagular-se o 
sangue. 

A myosina é um principio albuminóide extra-
hido do plasma muscular, que é aquelle liquido 
avermelhado que sae da carne fresca, quando se 
espreme. 

Dá-se o nome de vitellinã a um albuminóide 
tirado da gemma do ovo. 

Caseína. — Não é outra coisa o albuminóide 
que fica concretado, quando o leite coalha, e do 
qual se faz o queijo. 

Gelatina.—Todos conhecem a gelêa de mão 
de vacca. E' a gelatina mais ou menos pura, que 
se extrahe dos ossos, ligamentos e tendões fer-
vendo-os durante horas. Tem-se dito muito a res­
peito do valor nutriente d'esté composto. 
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Entre o povo eslá arreigada a convicção de que 
a gelêa de mão de vacca é um alimento excellente. 

Em 1841, tendo-se levantado suas duvidas 
a respeito do valor alimenticio da gelatina, foi 
nomeada uma commissão em que entraram Ma-
gendie e Dorcet, os quaes foram de opinião que 
—não tinha nenhum valor a gelatina, como ali­
mento. 

Dois illustres physiogistas modernos. Voit e 
Tanum, (1886) retomaram a experimentação de 
um modo mais completo e chegaram aos seguin­
tes resultados que são hoje a moeda corrente. 

A gelatina, como alimento azotado exclmivo, 
não sustenta o organismo. 

Não pode ser assimilada, como os albumi­
nóides verdadeiros ; passa toda atravez do orga­
nismo, sem fazer mais do que fornecer energia 
para os dispêndios brutos de calor e trabalho me­
cha nico. 

Se misturarmos porém a gelatina aos albu­
minóides verdadeiros, o organismo gasta menos 
d'estes últimos compostos que podem então ser 
assimilados. 

Parece que a gelatina se acha bem disposta 
para fornecer as energias circulantes ; tanto que 
a chimica da nutrição a escolhe para tal fim, quan­
do se lhe offerece junctamente cora albuminas. 

Asparagina.—E um composto chimico que 
existe no espargo, encontrando-se também na ba­
tata, em cereaes e na raiz da malva. 

Segundo experiências modernas feitas com 
precisão, acceita-se hoje que só este corpo e a 
gelatina, de entre os azotados não albuminóides, 
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são capazes de substituir—mas somente em par­
te— os albuminóides verdadeiros. 

A ohondrina, a muoina, a elastina, a 
osseina são respectivamente os princípios cara­
cterísticos das cartilagens, do muco, do tecido elás­
tico e dos ossos. 

G r o r d u r a s 

N'esta classe de compostos, ao contrario do 
que acontece com os hydratos de carbone, os 
elementos liydrogenio e oxygenío não entram nas 
proporções em que os dois corpos se juntam para 
formar a agua. O oxygenío é em menor quantidade. 

São corpos gordos o toucinho, o cebo, o 
azeite, etc. 

Os que á temperatura ordinária são liquides 
tomam todos o nome especial de óleos. 

Todas as gorduras são etheres, pois que re­
sultam da união de um alcool — a glycerina— 
com ácidos diversos — esteárico, margarico, pal­
mítico, oleico.—Os etheres de taes ácidos cha-
mam-se respectivamente: estearina, margarina, 
palmitina e oleïna. 

As gorduras são misturas d'estes etheres em 
diversas proporções. Pela acção dos alkalis for­
mam sabões, que são o producto da união dos 
ácidos gordos ennumerados com os alkalis. A' 
realisação d'esta acção dá-se o nome de — sapo-
nificação. 

Os corpos gordos são de origem animal e 
provêem lambem dos vegetaes. Entre os primei-
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ros temos: 1.° a manteiga, o cebo, o toucinho— 
que são matérias gordas sufficientemente puras ; 
2.° leite, queijo, ovos e carne—onde a gordura 
se acha misturada com outros principios alimen­
tares. 

O azeite é uma gordura de origem vegetal. 
Ha muitas outras também da mesma origem e que 
hoje vão até substituindo o azeite nos seus em­
pregos economico-sociaes. 

Valor alimentioio das gorduras. — Disse 
um celebre chimico allemão, Liebig, que as gordu­
ras eram empregadas pelo organismo simplesmente 
com o fim de produzir calor, negando-lhes portan­
to todo o poder reconstituinte. Assim havia ali­
mentos—plásticos ou azotados—e hydrocarbo-
nados ou respiratórios. A quelles podiam entrar 
na composição dos tecidos, estes serviam só a fa­
zer as despezas de momento, dando calor. 

Entre os últimos estavam as gorduras, en­
trando na mesma cathegoria o amido, a fécula, 
o alcool e em geral todos os hydrocarbonados. 

Magendie, celebre physiologisla da França, 
deu um apoio decidido a este modo de vêr, com 
o resultado colhido em experiências sobre ani-
maes. Nutrindo-os exclusivamente com substan­
cias não azotadas, viu que morriam em breve. 
Concluiu-se que acontecia tal, por não servirem 
os hydrocarbonados á regeneração dos tecidos. 
Estas experiências não podem nem devem ser in­
terpretadas de tal maneira. Vejamos: 

Nutridos exclusivamente com albuminóides, 
os animaes morrem também de inanição. E as-
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sim, por estas duas ordens de experiências, inter-
pretando-as como acima, chegaríamos a concluir 
que nem albuminóides nem hydrocarbonados to­
mam parte na regeneração dos tecidos do orga­
nismo. 

O que se deve concluir realmente de taes ex­
periências é que nem azotados nem hijdrocarbona-
dos isoladamente são sufficientes para a nutrição. 

No estado actual da sciencia, não se deve 
admittir uma scisão dicotomica tão terminante, 
como a instituiu Liebig. 

A mais pequena parcella de materia viva que 
possa existir no estado de constituição livre, é um 
aggregado muito mais complexo do que qualquer 
molécula 1 albuminóide. 

Na impossibilidade de conhecermos a com­
posição em tal complexo, sabemos cointudo que 
toda" a reacção chimica é acompanhada de modi­
ficações no grau de temperatura ; e que portanto, 
ao constituir-se a molécula organisada, se reali-
sam simultaneamente phénomènes caloriticos. Cae 
pois pela'base a distineção entre alimentos ther-
mogenicos e dynamogenicos ou plásticos. 

O musculo, que é o apparelho que o organis­
mo apropria á producção da força, ao funecionar, 
desenvolve calor em quantidade que chegou até a 
ser medida. 

Não ha pois dynamogenes e thermogenes. As 

1 Em chimica dá-se o nome de molécula —k menor por­
ção de materia que pôde existir no estado de liberdade. Ao pas­
so que se entende por — átomo — a. menor porção d'Util elemento 
que, nas reacções chimicas, pôde passar de um composto a 
outro. 
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denominações parallelamente similares de plásti­
cas e respiratórias também não merecem mais con­
templações. 

As gorduras são muito convenientes para a 
alimentação. Introduzidas na ração alimentar, fa­
zem com que os albuminóides sejam gastos em me­
nor proporção. Um cão, alimentando-se exclusiva­
mente de carne, precisa de 1:200 grs.; e em taes 
circumstancias que são excessivamente precárias 
gasta ainda da albumina do próprio corpo. Dando 
ao mesmo animal 200 grs. de gordura, basta que 
se lhe deem 500 grs. de carne, para que a nutri­
ção se levante e o equilíbrio se restabeleça. 

Digestão das gorduras. — Dá-se o nome de 
digestão ao conjuncto de actos physico-cbimicos 
que se realisam nas substancias para que se re­
duzam a estado de poderem ser absorvidas. 

Já dissemos que os albuminóides são digeri­
dos passando a peptonas. 

As gorduras são digeridas de duas maneiras 
différentes : ou são emulsionadas ou saponificadas. 
A emulsão não é mais que uma operação physica. 
E' uma divisão levada ao extremo. 

Depois de a soffrer, a gordura fica reduzida 
a pequenas partículas que se suspendem no exci-
piente, dando a este uma côr láctea. Ha quem jul­
gue que as gorduras não são absorvidas no es­
tado de emulsão, mas sempre e exclusivamente 
no estado de sabões. 

Os alkalis precisos para a saponiíicação for-
necem-n'os a bilis, o sueco panercatico e ainda o 
sueco entérico. 
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H y d r o c a r b o n a d o s 

Os hydrocarbon ados são compostos ternários 
(formados de três elementos) em que entram, uni­
dos ao carbone, o liydrogenio e o oxygeneo exis­
tindo estes dous últimos nas mesmas proporções 
em que se encontram na agua. São hydrocarbo-
nados a fécula, o amido, as mucilagens e os as-
sueam. Já o não são as gorduras e o alcool em 
cuja composição escasseia relativamente o oxyge­
neo. Hydratos de carbone é uma expressão syno-
nima de hydrocarbonados. 

Este grupo comporta uma divisão em três fa­
mílias : feculentos ou amiláceos, sacharoses e glu­
coses. 

A grande massa que constitue o tecido dos 
vegetaes é formada de feculentos ou amiláceos. 
São amiláceos : o amido, as mucilagens, a gomma 
arabica, a glycogens etc. 

Para typo das sacharoses apresentamos o as-
sucar ordinário que se serve ás nossas mesas, 
também chamado assucar de canna, porque se 
extrahe da canna de uma planta — a Saccharum 
offlcinarum—k beterraba {Beta vulgaris é o seu 
nome botânico) também dá um assucar que tem 
a mesma composição chimica que o assucar de 
canna. 

Das glucoses encontra o leitor um espécimen 
n'aquelle pó fino que se deposita sobre as passas 
de uvas. E' a glucose propriamente dita. 
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Quasi todos os hydrocarbonados são de ori­
gem vegetal. Encontram-se entretanto nos animaes 
a glycose, a glycogeve, a inosite ou glycose dos 
músculos e a lactose ou assucar do leite. 

Valor nutriente.—Já dissemos acima qual 
o valor das féculas e das gorduras em globo, re­
lativamente aos azotados. 

Pelo que respeita ao valor comparativo das 
gorduras e dos hydrocarbonados, cumpre dizer 
o seguinte. Como alimentos tbermogenes, ou 
geradores de calor, levam vantagem as gordu­
ras, pois téem a propriedade de desenvolver o ca­
lor com mais morosidade, á medida das necessi­
dades do organismo, e o desenvolvem lambem em 
maior quantidade. 100 grs. de gorduras desen­
volvem tanto calor, como 232 grs. de féculas. 

A funcção que compete aos hydrocarbonados 
feculentos é fornecer energia immediata para o 
trabalho executado promptamente e dar calor para 
o momento actual. 

Se já se acreditou que as féculas se transfor­
mavam dentro do organismo em gorduras, hoje 
nega-se geralmente este facto. Ainda que se tenha 
conseguido engordar certos animaes, administran-
do-lhes substancias que não são substancias gor­
das por excellencia, é certo que a dieta em taes 
condições estatuída, não carecia absolutamente de 
gorduras. E em taes experiências, todas as gor­
duras podem ser assimiladas pelo organismo, pois 
que não precisam de ser gastas em despezas de 
momento, as quaes são feitas pelas féculas exis­
tentes na dieta. 
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Digestão dos hydrocarbonados. — 0 ami­
do, a fécula, o assucar de canna, o assucar de 
leite, para serem absorvidos, são previamente 
transformados em glycose. Todos os hydratos 
de carbone passam além do intestino sob esta 
forma. 

Por seu turno a glycose pode ainda em parte 
soffrer as fermentações alcoólica e butyrica. No 
primeiro caso forma-se alcool, no segundo ori-
gina-se acido butyrico. Ambos estes corpos são 
directamente absorvíveis. Não representam po­
rém estas ultimas transformações um papel tão 
importante, como a primeira a que alludimos. 

Do que deixamos dito até ao presente, pôde 
concluir-se que o organismo humano precisa de 
variadas substancias para regular devidamente a 
nutrição. 

S i i b s t a n c i a f s i miner-aoes) 

Em o nosso corpo encontram-se muitas es­
pécies chimieas mineraes. A agua forma proxima­
mente % do pezo total do corpo. Tem mais que 
uma funcção a executar e por isso é que ella exis­
te em tamanha proporção dentro em nós. 

A sua funcção mais geral consiste em ser 
verdadeiramente um vehiculo em que são levadas 
todas as substancias de que precisam as différen­
tes partes do organismo e trazidos depois para o 
exterior todos os productos últimos já não apro­
veitáveis. 
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Para que a digestão se faça, é preciso que 
existam no intestino os suecos digestivos em que 
abunda a agua. 

Ingerimos agua ás refeições incorporada com 
différentes substancias. Todas as eguarias levam 
comsigo uma certa quantidade. 

A quantidade de agua de que fazemos uso 
como bebida ordinária orça por metade do pazo 
dos alimentos sólidos. 

Ha muitas outras substancias mineraes de 
cujo concurso o organismo precisa para o seu des­
envolvimento normal. Entre outras, as mais im­
portantes são o chloreto de sódio (sal das cosi-
nhas) e o phosphato de cálcio. 

Qualquer d'estes dons compostos é impor-
tantissimo como alimento. 

Chloreto de sódio encontra-se no sangue, em 
todas as secreções e excreções. Assim existe no 
sueco gástrico, onde serve, pelo seu desdobramen­
to, para formar o acido cblorhydrico d'aquelle sueco 
digestivo. E a acidez d'esté sueco feita á custa d'es­
té ou d'outro qualquer acido (ha quem diga que a 
outros ácidos se deve tal acidez) é indispensável 
para que o sueco gástrico desempenhe as funeções 
chimicas que lhe compelem, quaes são a trans­
formação dos albuminóides em peptonas. 

Os creadores de animaes sabem, por expe­
riência bem antiga, qual a benéfica influencia que 
o chloreto de sódio tem sobre o vigor e bom as­
pecto dos animaes. 

Tem-se visto até que as fêmeas privadas 
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d'esté chloreto passam ás vezes a ser infecun­
das. 

Pelo que respeita á regulamentação d'esté 
alimento, convém manter o seu emprego dentro 
de certos limites. 

Todos nós temos experimentado que a co­
mida salgada produz sempre sede. O chloreto de 
sódio uma vez introduzido no tubo digestivo passa 
solvido nos líquidos para o interior dos vasos san­
guíneos e lymphaticos. Como o chloreto c muito 
ávido de agua, chegado que é á massa do sangue, 
determina ahi uma deficiência de líquidos, de 
cujo facto dá rebate o organismo, pela sensação da 
sede. Torna-se assim necessária a entrada de uma 
certa quantidade de agua que não seria precisa, 
se não existisse o chloreto em relativa abundân­
cia no sangue. Assim é que, em ultima analyse, 
augmenta a massa sanguínea, augmenta a respe­
ctiva pressão vascidar, e as secreções portanto. 
Sobe em actividade o movimento de renovação 
que o sangue promove na propria massa, e na 
massa dos tecidos do organismo. 

D'estas considerações se deduz facilmente 
que a regulamentação do salgado das comidas se 
impõe como necessidade. Não devemos comer 
muito salgado nem muito ensosso. 

Phosphato de caldo.—E' também este sal 
muito importante para a manutenção do equi­
líbrio orgânico. Encontra-se nas terras d'onde o 
tiram as aguas e as plantas. Existe profusamente 
espalhado nos corpos vivos e encontra-se nos os­
sos onde entra por metade do peso total. Existe 
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também no tecido nervoso, muscular, nos glóbu­
los sanguíneos, etc. 

Os ossos é que mais precisam que o sangue 
lhes forneça phosphate de cálcio, para se pode­
rem desenvolver convenientemente. Se, durante 
o periodo de crescimento, elles não encontram o 
phosphate de que precisam, alteram-se profunda­
mente na sua constituição intima, soffrendo defor­
mações graves. Nas crianças as deformações ós­
seas, dentição tardia, fraqueza geral accentuada 
tem muitíssima vez por causa a falta do phosphate 
de cálcio. 

Quando as crianças forem ainda de peito, 
para se lhe administrar o phosphate necessário, 
pôde dar-se a tomar á ama que o transmittirá á 
criança Incorporado no leite. Fazer abundar as 
hervas na ração da ama é também uma prática 
que aproveita, pois que o phosphate abunda em 
taes substancias alimentares. 

Devem entretanto ser postas de parte as Cru-
ciferas, como as borragens, e as Alliaceas, que 
podem produzir na criança cólicas e diarrheas. 



SYNOPSE 

0 nosso organismo vive á custa do meio : é d'elle que 
extrahe tudo aquillo de que precisa e é n'allé que lança tudo o 
que ja lhe nao serve ou lhe é mesmo nocivo. 

Alimentos sào todas aquellas substancias que, introduzi­
das no tubo digestivo, ahi são transformadas ou preparadas de 
maneira a poderem ser absorvidas, para fornecerem ao orga­
nismo maletia e força para a sua sustentação. 

Da-se ao acto de utilisar os alimentos o nome de ali­mentação. 
Em qualquer alimento complexo, existem princípios ali­

mentares Simphces: azotados, gorduras, hydrocarbonados 8 
mineraes . 

Os azotados tem pelo menos quatro elementos chimicos1 

carbone, hydrogenio, oxygenio e azote. 
Os bydrocarbonados ou taydratos de carbone são 

compostos ternários (carbone, hydrogenio e oxygenio) nos mães 
o Jiydrogemo e o oxygenio entram nas mesmas proporções em 
que se encontram na agua. Í' F v 

Alimentos mineraes são determinadas espécies chimicas 
de que o organismo também precisa e que não são corpos chi-
micos orgânicos. 
„„n f0s a z o t a , ' o s nem todos são aibnminoides. São estes 
SpntlnJ? ^ v a ' o r de

<?'sl-vo ' c o m o a'imentos; e comprehendem : 
peptonas, albuminas, flbrinas, globulinas, caseína, a gelotina, a 
chondnna, a mucina e a asseina. ' 
i«,min!!!ía

pe?A0, ,as ' s e tpnsformam no intestino todos os al-ouminoides. Só assim podem ser absorvidos. 
hnmi„? 5 r a n í 0 ^° o v o é »"•«"•««»» e existe também uma al­bumina do soro do sangue. 

A flbrina, existe em filamentos interlaçados no coalho do 
sangue, aprisionando os cadáveres dos que foram glóbulos vivos 

mnnj Uîiîa K,0,»uH,»« existe no glóbulo rubro do sangue, for-
? n™.„ e - a a™aÇa o . o stroma, em que assenta a hemoglobina. 
a parte mais activa do sangue. ' 
™ r.À K e ! a , , , ," . é extrahida pela cocção do tecido connecti-vo, pelles e ossos dos animaes. 
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A caseína existe no queijo, assim como a chondrlna, a 
mutin», a eiastina existem respectiva mente nas cartitagens, no 
muco, no tecido elástico e nos ossos. 

São de todo o valor, como alimento, os azotados. Ser­
vem a fornecer materia prima para a formação e renovação da 
substancia viva de todos os tecidos. „„,„..„1 

As Kordnras constituem em chimica uma família natural. 
As gorduras liquidas á temperatura ordinária chamam­se oíeos. 
A manteiga, o cebo, o toucinho e o azeite sSo gorduras em 
^ ^ S s ' a n m e n t o s ' s e m m com especialidade a fornecer calor 
e fornecem­n'o conforme as necessidades de occasiao. 

As gorduras, para serem digeridas, teem de ser emulsio­
nadas ou saponiliíadas. A primeira ê uma operação physica, a 
segunda é reacção chlmica. , ■ „ „ 

ë O amido, a fécula, as mucilagens, a gomma arabica B. 
alvcnaene. o assucar de canna e o assucar de uva sao tiydra­
ïos de caíbone. Não o são o alcool, nem as gorduras. 

Os hydratos de carbone servem principalmente a forne­
cer combustível para o musculo executar trabalho. Sao absor­
vidos no estado de glycose. 

Dos alimentos mineraes sao importantes o saí das casi­
nhas (chlorelo de sódio) e o phosphato de cálcio. O primeiro 
deve entrar nas comidas em certas proporções. A falha do se­
gundo na alimentação produz nas crianças o rachitismo. As 
hervas tem bastante phosphato e podem empregar­se para com­
bater o rachitismo, que melhor muito se trata pelo phosphato 
de cálcio puro, em natureza. 



CAPITULO II 

Alimentos complexos e completos 

Já vimos que, para um individuo andar 
bem alimentado, não pode utilisar-se exclusiva­
mente de azotados, hydrocarbonados ou mine-
raes. Precisa mas é, de usar simultaneamente 
de todos os alimentos simplices mencionados. 

E' assim que a dieta normal para um ho­
mem adulto deve ser, termo medio, composta de 
125 a 130 grs. de principies azotados, 

100 grs. de gorduras, 
e 250 grs. de carbone. 

Alimentos compostos e completos. — 
Ao ter de considerar a ração alimentar, não é 
perfeitamente sufficiente a classificação dos ali­
mentos conforme as espécies chimicas que os 
constituem ou D'elles predominam. Importa muito 
considerar o estado physico de aggregação em que 
a espécie chimica se encontra. 

Os albuminóides podem apresentar-se em 
estados perfeitamente diversos: a albumina do 
leite ou a íibrina da carne existem livres de modo 
a poderem ser atacados pelos suecos digestivos 
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com summa facilidade, o que não succède com 
as substancias albuminóides dos cereaes que es­
tão incorporados intimamente com materiaes amy-
laceos rijos que não são atacados facilmente de 
maneira a tornarem-se solúveis. 

Impoe-se portanto em primeiro plano conhe­
cer o estado de aggregação physica de um ali­
mento primordial determinado. 

Em summa, para se conhecer uma substan­
cia alimentar determinada, para avaliar da sua 
digestibidade e facilidade em ser assimillada, não 
basta a analyse chimica. 

Estudadas as substancias alimentares nos 
seus elementos constituintes, consideral-os-emos 
agora no seu todo. 

Estudando-as debaixo d'esté ponto de vista, 
podemos fazer as seguintes classes. 

PRIMEIRA 

Alimentos completos, contendo ao mesmo 
tempo as 4 cathegorias de alimentos simplices: 
azotados, gorduras, hydrocarbonados e mineraes 
só o leite. 

SEGUNDA 

Alimentos azotados e hydrocarbonados :|?ão, 
legumes, seccos, ovos. 

TERCEIRA 

Alimentos principalmente albuminóides: car­
des, gelatina. 
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QUARTA 

Alimentos exclusivamente feculentos : arroz 
batatas. 

QUINTA 

Substancias que contêm, a par de muita cel­
lulose, saes ou assucar: fructos, legumes, verdes. 

PRIMEIRA CLASSE 

Leite.—O leite tem de agua 800 a 900 por 
1:000, dependendo a quantidade para mais ou para 
menos da qualidade da alimentação do animal 
que o produz e também da espécie a que este 
pertence. Tem em suspensão e solução na agua 
alimentos simplices de todas as cathegorias. 
Assim, representantes dos azotados tem o leite a 
caseína e a albumina nativa, em substancias gor­
das tem a manteiga, e como hydrocarbonados tem 
o assucar de leite ou lactose. 

A caseina e albumina existem no leite da 
mulher como no leite dos outros mammiferos. So­
mente variam as proporções em que as duas sub­
stancias entram como componentes. No leite de 
mulher entram 13 para 1:000 de albumina e 6 
para 1:000 de caseina ; no leite de vacca entram 
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respectivamente 7,5 para 1:000 e 30 para 1:000 ; 
e no de cabra 11,9 e 28,7 para 1:000. 

No leite de mulher abonda a albumina rela­
tivamente á caseína ; no de vacca inverte-se a rela­
ção : abunda a caseina ; e no de cabra existem 
ambos os albuminóides na mesma proporção. 

A caseina do leite da mulher, quando preci­
pita, forma coágulos mais pequenos do que a de 
qualquer leite. Será talvez esta a razão porque o 
leite de mulher é digerido com mais facilidade. 
O caseum ou queijo, muito fragmentado, é me-
Ihormente atacado pelos suecos digestivos. 

A experiência tem mostrado que o leite, de­
pois de ser fervido, perde da sua digestibilidade. 

A experimentação chimica veio lambem mos­
trar que, pela fervura, a albumina passa em parte 
a adquirir as reacções proprias da caseina. 

Queijo. — O processo usado na industria 
para fazer separar no leite as substancias que 
hão-de constituir o queijo, resume-se em lhe dei­
tar o conteúdo do quarto estômago dos rumi­
nantes. 

Também se usa para o mesmo fim o cardo 
santo e outras hervas. Obtem-se da mesma sorte 
coalhada, que assim se chama o leite, depois de 
ter precipitadas as partes que hão-de constituir o 
queijo. Usando porém d'esté ultimo meio, o soro 
que fica, em vez de ser alcalino, é acido, como 
o leite coagula expontânea mente pela fermentação 
do próprio assucar e formação do acido láctico. 

Sob a influencia do fermento vulgarmente 
empregado, na coagulação do leite, dão-se os se­
guintes phenoinenos chimicos. 
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A caseína desdobra-se em dous productos 
différentes. Um arrasta comsigo a albumina e for­
ma o queijo que tem em substancias proteicas 
duas vezes mais do que a carne. Outro— a lacto-
pròteim—qae permanece em solução no soro, dif-
ferindo de todos os albuminóides em não ser pre-
cipitavel, nem pela fervura, nem pelos ácidos, 
nem pelos saes metallicos. Este corpo é conside­
rado como peptona e, como tal, substancia já ab­
sorvível pelo organismo. A digestibilidade de cada 
espécie de leite, é em grau tanto mais subido, 
quanto maior fôr a porção de lactoproteina que 
fornecer. 

Manteiga. — A manteiga é constituída pelas 
substancias gordas existentes no leite e que d'elle 
são separadas por processos determinados. 

O leite é propriamente uma emulsão, isto é, 
uma suspensão de gorduras em um excipiente. A 
gordura existe reduzida a pequeníssimas por­
ções de forma globular que nadem em suspensão 
no liquido. E' pela gordura suspensa que o leite 
tem a sua côr branca. Todas as emulsões téem a 
mesma côr e o mesmo tacto oleoso. 

Sob a acção do movimento tumultuoso, os 
glóbulos gordurosos adherem intimamente uns 
aos outros e formam uma pasta que apparece á 
superficie —a manteiga—. Esta separação dá-se 
tanto mais facilmente, quanto mais frio estiver 
o leite. 

O processo usado na industria para a fabri­
cação da manteiga consiste em agitar fortemente 
o leite dentro de vasos fechados. 

A quantidade de manteiga que se pode ex-
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trahir do leite varia com a proveniência d'esté. 
Assim o leite de mulher tem 45 partes de gordura 
para 1:000 de pezo total; o de vacca 40,5; e o 
de burra tem apenas 15,5. As ultimas porções de 
leite ordenhado é que contam maior proporção de 
gorduras. 

Mineraes. — O leite contém varias substan­
cias mineraes. Abunda relativamente em saes de 
potássio e succède isto principalmente com os ani-
maes herbívoros. No leite d'estes a percentagem 
de potássio varia com a riqueza das hervas dos 
pastos em saes de tal elemento. Pode ser de 6 de 
potássio para 1 de sódio. Os vegetaestéem 14 de 
potássio para 1. de sódio. 

A abundância relativa dos saes de potássio 
nos. alimentos tem importância. Ha uma doença 
—o escorbuto—para cujo apparecimento concorre 
a falta de potássio na alimentação. Cura-se até 
adminislrando aos doentes vegetaes frescos que 
abundam em saes d'aquella natureza. Debaixo 
d'esté ponto de vista, o leite pode também ser 
empregado com proveito. • 

Alteração expontânea do leite.—Conser­
vação.—O leite também coagula expontaneamen-
te, dissemos. O assucar de leite fermenta, sob a ac­
ção de um micróbio, resultando d'ahi acido láctico 
que determina a precipitação do — queijo—logo 
que chega a proporções convenientes. 

Aquecendo o leite um pouco, torna-se mais 
fácil e mais rápida a fermentação ; e pelo contra­
rio pode ser retardada, senão completamente im­
pedida, addicionando-lhe certas substancias, que 
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vão neutralisai­ a acção d'aquelle acido, ou impe­
dir a sua formação. 

Estão n'este caso a essência de mostarda e 
em geral todos os alkalis ou carbonatos alcalinos. 
Não se faz uso da primeira, em virtude do mau 

■ sabor por ella communicado ao leite. O que mais 
geralmente se emprega é a agua de cal na dose 
de 30 grs. por litro de leite ; e o bicarbonato de 
soda na proporção de 1 gr. por litro. 

O que é de facílimo emprego, é conservar o 
leite em vasos de lata, em togares frescos e em 
repouso. 

Pode conservar­se em vasos fechados que se 
tapem, emquanto o leite está dentro d'elles a uma 
temperatura elevada. 

O processo de Martin de Lignac consiste em 
ferver o leite em camadas espessas, deitando­o 
depois em caixas de lata que se fecham em se­
guida, soldando­as. 

Falsificações do leite.—O leite pode ser 
falsificado por mais que um processo. O mais sim­
ples e prompto consiste em misturar­lhe agua. 
Conhece­se esta fraude com facilidade, pois que 
a densidade baixa com a addição da agua. A den­
sidade normal do leite é representada pelas cifras 
1,0326. Empregando o lacto­densimetro de Que­
venne ou pesa leite, é fácil descobrir a falsifica­
ção, pois que, no estado de pureza, deve o leite 
marcar 30 graus d'esté areometro, se não se lhe 
tiver tirado a manteiga ; e 33 graus, no caso con­
trario. 

Também se vende por vezes como leite puro 
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aquelle que já serviu a dar manteiga. Reconhece-se 
esta falsificação usando do lactoscopio de Donné. 
Esteapparelho conclue, da opacidade do leite, para 
o seu contento em gorduras. 

Ha também um outro apparelho—o cremo-
TOeíro_ de Dinocourt e Quevenne. Este apparelho 
nada mais é do que um simples tubo de ensaio 
dentro do qual se deita o leite, esperando que 
em 24 boras (uma temperatura de 25° c. é a mais 
conveniente para o phcnomeno se dar) toda a man­
teiga venba á superficie. 

Querendo experimentar com mais rapidez, 
deitam-se no leite algumas gotlas de acido acé­
tico e mergulha-se o tubo de ensaio em um ba-
nbomaria. Estando o leite puro, deve a manteiga 
separada occupar um volume que seja a decima 
parte do total. 

Como acima vimos, o lacto-densimetro de 
Quevenne dá também a indicação da falta da man­
teiga. No leite que serviu já a preparar manteiga 
o lacto-densimetro marca 33 graus em vez de 30 
que marca no leite em natureza, com todas as 
suas partes componentes. 

L e i t o d a m i i l h o r 

A composição do leite da mulher é a se­
guinte : 

íilbuininoides gorduras lactose saes 
28,11 33,66 47,7 4,74 

agua 
885 
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Esta composição varia, como a dos outros ani-
maes, com a idade de lactação. 

Nos primeiros dous dias da lactação, as glân­
dulas mammarias não segregam leite puro mas 
sim — colostro—. Este liquido tem virtudes pur­
gativas accentuadas; e assim a natureza predispõe 
as cousas da melhor forma para que o intestino 
do recem-nascido seja, primeiro que tudo, limpo 
das excreções que ahi se deram durante o période 
de vida intra-uterina. A superficie do intestino, 
ao mesrno tempo que é uma via de absorpção, 
serve também a excretar princípios que o orga­
nismo precisa de deitar fora. No feto são também 
excreções os primeiros rudimentos dos suecos di­
gestivos. 

No colostro abundam albuminóides que são 
na proporção 52,7 para 1:000-, e as gorduras são 
ainda incompletamente fragmentadas. Os glóbu­
los gordurosos que existem normalmente no leite 
apparecem aqui lambem, são porém de maiores 
proporções. 

O leite vai-se sempre modificando conforme 
a idade que conta. Por isso devemos escolher para 
amas mulheres cujo leite tenha a mesma idade, 
que o da mãe da criança. 

Ao passo que a mulher vai avançando em 
idade, o seu leite vae perdendo da riqueza em 
substancias azotadas; enriquecendo pelo contra­
rio em substancias gordas e em lactose. Não 
offerece portanto este leite as melhores qualidades 
para uma nutrição regular das crianças. 

Já sabe o leitor que, ao esvasiarem-se os 
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seios, as ultimas porções de leite são mais abun­
dantes em gorduras. 

S i i c c e d a m e o s <lo l e i t o d e nrmlUer 
— o d e - v a c c a , o d e c a b r a 

Leite de vacca. — Composição. —0 leite de 
vacca tem uma composição especial, como acon­
tece com outro qualquer. Ponhamos as cifras re­
presentantes dos alimentos compostos ao lado das 
que representam a composição do leite de mulher. 

Albuminóides 

28,11 

(lorduras 

35,(56 

Lactose 

47,7 

Saes 

4,74 

Agna 

885 
MULI1EK 

54, 43, 42,63 7,84 874 ÍACCA 

Vè-se bem claramente que, querendo substi­
tuir o leite de vacca ao da mulher, é preciso dei­
tar áquelle agua e assucar. 

O assucar que ordinariamente se lhe costuma 
deitar é o de canna, o assucar que se serve com-
mumente ás nossas mezas. E' porém certo que 
mais conveniente seria empregar, em vez d'aquelle, 
o assucar de leite ou lactose, visto que esta subs­
tancia existe no commercio e as suas proprieda­
des a tornam preferivel ao assucar de canna como 
substancia alimentícia. 

Na verdade, a lactose é mais facilmente ata-
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cada pelos reagentes, do que o assucar de canna 
e mais barata fica portanto ao organismo a sua 
utilisação como alimento. Em segundo logar a 
lactose do commercio, com ser impura, contém 
phosphates alkalinos cujo emprego convém sobre­
maneira ao desenvolvimento dos systemas ner­
voso e ósseo da criança. 

Em summa, para utilisai- o leite de vacca em 
substituição da amamentação natural das crian­
ças, convém que das primeiras idades se juntem 
ao leite 4 partes em peso de lactose por cada 
100 partes de leite empregado; cortando-o depois 
com agua. 

Alguns auctores aconselham que se lhe junte 
também creme ou nata proveniente de uma ou­
tra porção de leite. Entre os auctores que acon­
selham esta prática está German Sée, um grande 
clinico e eminente professor. 

Dever-se-ia juntar ainda manteiga ao leite de 
vacca para o tornar bem similhante ao leite da 
mulher; é entretanto de prática vulgar juntar ape­
nas assucar e agua. 

Leite de cabra.—A seguinte tabeliã, indi­
cando a composição do leite proveniente de diffé­
rentes animaes, foi organisada por Regnault. 

Do estudo d'esté quadro, podemos colher en­
sinamentos. 
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Depois do leite de vacca, os leites que mais 
se approximam do leite de mulher são o de cabra 
e ainda o da cadella. 

Querendo usar do leite de cabra para ama­
mentação das crianças, havemos de lhe juntar 5 
por % de lactose e 4 por % de nata. 
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Nao obstante este preceito, formulado em 
lace da analyse chimiça e seguido na prática com 
proveito, e certo que também não poucas vezes 
sem desvantagem palpável, se utilisam as cabras 
para as crianças sugarem o leite directamente d'el-
as. Ha n'este procedimento a vantagem de ser o 

leite sugado a temperatura normal do corpo. A 
cabra presta-se em geral á sucção da criança 
como se fora uma verdadeira ama. 

Também se usa mesmo para alimenlo dos 
doentes o leite de burra. E' muito diluido e de di­
gestão muito fácil. E' em todo o caso de nm va­
lor nutriente pouco considerável. E' diluido : es­
casseiam D'elle os produclos chimicos ou alimen­
tos pnmordiaes. Faltain-lhe com especialidade os 
albuminóides. 

A m a m e n t a ç ã o e m o d o d e a s u b s t i t u i r 

Para não estar a abrir capitulo especial, trata­
remos aqui em poucas palavras d'esta importan­
tíssima questão. 

Invocar, como ullima ratio a—sabedoria da 
Natureza—não buscando sequer investigar quaes 
os seus processos de concatenação causal, é um 
procedimento que decerto tem mui pouco de scien-
tiflco. 

E' certo porém que todo e qualquer facto 
perde para nós o caracter de mysterio insondável, 
desde que nos acostumamos â presenciar a sua 
repetição frequente ou conhecemos factos análo­
gos e frequentes. E, sendo assim, nada mais fre­
quente, do que acceitar para explicação da existen-
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cia de certos factos a verdade da realisação dos 
mesmos. 

Supponhamos por um momento que nunca 
se houvera presenciado até ao presente o aban­
dono consciente a que as mães votam os filhos 
por ociosidade e por etiqueta mesmo, entregan-
do-os nos braços de amas mercenárias. Lem-
brar-se-ia uma qualquer mãe em boa saúde e ro­
bustez de pagar a quem lhe amamentasse o seu 
filho? Decerto que não. 

Fazer tal, seria praticar um acto sem prece­
dentes e sem justificação possível. 

E' também de suppor que a primeira vez que 
se assoldadou uma ama fosse em virtude de mo­
tivo urgente e imperioso. Factos de doença vie­
ram abrir o caminho ao que hoje é ociosidade 
egoísta e moda do alto tom. 

A mulher, dando á luz o frueto da concepção, 
tem em si realisadas um certo numero de modi­
ficações que são concorrentes imprescindiveis de 
um verdadeiro equilíbrio. Aniquilando qualquer 
das concorrentes, fazendo desapparecer certas e 
determinadas manifestações organo-funecionaes (a 
lactação no caso presente) o equilíbrio preestabe­
lecido é perturbado e não pode deixar de trazer 
inconvenientes para a saúde um tal procedimento. 

Ao mesmo tempo que é uma necessidade para 
a boa e regular manutenção do estado physico, 
a amamentação materna é também uma fonte de 
depuração moral muito e muito confortável. 

Necessário e conveniente para a saúde da 
mãe é decerto que não permaneçam na economia 
um determinado numero de princípios chimicos 
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que o .organismo fornidu para serem expellidos 
n'uma dada occasião. A secreção láctea não deve 
ser artificialmente sustada. 

Depois também o amor de mãe, para ser 
elevado a toda a altura a que pode subir, pre­
cisa de todo o conjuncto de ternuras que podem 
dimanar até mesmo dos pequenos contratempos 
que se encontram na amamentação de um pró­
prio filho. Nos braços da mãe, sob o hálito cari­
nhoso inspirado pelo maior de todos os affectos, 
é que fica bem abrigada a alma innocente de um 
filho, que começa abrir os olhos no mundo que 
o rodei». Os regaços mercenários podem ser col-
xões mais balofos e abundantes de carnes roliças, 
não são perém nunca tão sensíveis aos pequenos 
estremecimentos de ura innocente que é o sangue 
do próprio sangue de sua mãe. O dinheiro pode 
comprar a obrigação de velar attenta o somno das 
criancinhas, não pode porém embalar o dormente 
em uma atmosphera de perfumes tão suaves como 
os que a mãe tem no olhar ancioso com que 
acompanha o bafejar mansinho do fdho que 
dorme. 

Depois, ainda debaixo do ponto de vista de 
perturbações organo-funecionaes, é certo que, en­
tregando os filhos a. amas, nunca estes recebem 
o alimento que mais lhes convém. O tempera­
mento e constituição da mãe são decerto os mais 
analagos ao temperamento e constituição do re-
cem-nascido. 

A criança, ao passo que se vae desenvolven­
do, carece de materiaes variados de dia para dia. 
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Já vimos até que o primeiro effeito que o leite 
da mãe tinha a realisar era a purgação. 

N'esta conformidade, sendo aliaz certo que 
no leite maternal se dão as modificações competen­
tes no tempo requerido, está claro que não se en­
contra leite algum que melhor convenha a criança. 

A este ultimo inconveniente, diga­se a ver­
dade, pôde obstar­se, escolhendo para ama uma 
mulher cujo leite tenha a mesma idade que o da 
mãe da criança. . 

E' certo porém que na grande maioria dos 
casos se descura completamente esta indicação. 
Fora dos grandes centros, com especialidade, igno­
ra­se o preceito e por toda a parte se condescen­
de uma segunda vez cora a raoda e com a pre­
guiça. 

Os inconvenientes para a saúde da mae, 
ainda que tenham sido exagerados por vezes, é 
certo que existem. Tem­se dito que a sustaçao ar­
tificial e forçada da secreção láctea pode ser ori­
gem de hydropisias, da febre depois do parto e 
até da phthisica e do rheumatismo. 

O que é certo é que a mulher pôde effectiva­
mente evitar um certo numero de perturbações do 
lado do apparelho em que o sangue circula. As­
sim se tem observado que certas mães, soffrem 
de hemorrhagias uterinas no tempo que se segue 
ao parto, quando deixam de amamentar os fi­
lhos; concorrendo também a estagnação do san­
gue dentro dos vasos para manter o utero n'um 
certo estado congestivo, que lhe não permitte vol­

■ tar ao estado normal no período de tempo ordi­
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nano. D'aqui um certo numero de perturbações 
que podem demorar-se e até progredir determi­
nando um encadeamento de phenomenos mór­
bidos. 

Outras mulheres ainda ha que, soffrendo con­
tinuadamente de congestões uterinas e outras, se 
vêem livres de taes incommodos, emquanto ama­
mentam seus fdhos. 

Outras ha ainda anemicas ou nervosas, que 
só conseguem curar as suas doenças pelo exercí­
cio normal de lactação. A's vezes as curas são 
mesmo definitivas; e, por via de regra, duram 
por bastante tempo os resultados conseguidos. 

No entanto pôde a mulher encontrar-se em 
certos e determinados estados, de maneira a de­
ver ser-lhe prohibido pelos medicos, que alimen­
tem em pessoa os próprios filhos. 

Quando o leite se seccar está visto que é pre­
ciso chamar uma ama, ou prover á alimentação 
da criança de outra qualquer maneira. 

Pode até certo ponto prever-se com anteci­
pação sutficiente se a mulher gravida poderá, 
depois do parto, achar-se em condições de forne­
cer bom leite ao filho que haja de amamentar. 

Já ao terceiro mez depois da concepção, as 
glândulas mamarias começam de segregar um li­
quido mais ou menos similhante ao leite. Este 
liquido é o—colostro—. 

Segundo a abundância relativa do colostro, 
segundo também a riqueza d'esté em glóbulos 
gordurosos que podem até contar-se ao micros­
cópio, prever-se-ha, a longo praso, com alguma 
probabilidade, qual deva ser a qualidade do leite 
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da mãe. Quanto mais abnndanle e mais rico em 
glóbulos for o colostro, tanto melhor será depois 
o leite. Isto, já se vè, na maioria dos casos, sendo 
certo que apparecem excepções. 

Ha ainda outras circuraslancias, dadas as 
quaes, se deve probibir ás mães que amamentem 
os filhos. São elias entre outras: inflamações, 
fendas ou excoriações dos bicos dos peitos ou 
mamilos; qiiaesquer tumores nos peitos; doen­
ças graves dos pulmões ; debilidade accentuada ; 
notável excitabilidade nervosa; e algumas doen­
ças que as mães poderem transmittir por meio do 
leite. E' de exclusiva competência do medico ava­
liar quaes os casos em que deva a mãe ser inhi-
bida de amamentar o lilho. 

Escollia das amas.— Além das qualidades 
que devem exigir-sc de pessoa a quem uma famí­
lia acceita como servente e como educadora de 
crianças, importa ter em consideração um certo 
numero de circumstancias. 

A ama deve ter boa saúde e ser mesmo ro­
busta. Não ser escrofulosa ou padecer de molés­
tias graves dos pulmões. De modo algum deve ser 
acceite para ama qualquer mulher que padeça de 
doenças contagiosas. Nos primeiros casos pode­
riam as doenças da ama prejudicar a criança ape­
nas de um modo indirecto, impedindo que a se­
creção láctea se íizese em sufliciente abundância. 
O ultimo caso era de maior gravidade, visto ha-
v«r a transmissão directa de uma doença consti-
tuida. 
v Com lelação á idade cumpre , saber que a; 
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melhor idade para as amas se conta dos 20 até 
aos 35 annos. Se a mãe pôde amamentar os fi­
lhos além d'estes limites, não o deve fazer uma 
ama por conveniência da criança. 

A configuração dos peitos também deve en­
trar em linha de conta. Assim é que deve exigir-
se da ama que apresente os peitos bem conforma­
dos, de base larga e antes redondos do que peri-
formes. O bico do peito deve ser de tamanho re­
gular—um centímetro—. Sendo demasiadamente 
comprido fará vomitar a criança, fazendo-lhe có­
cegas na parte posterior da bocca. Sendo dema­
siadamente curto, presta-se mal a uma sucção com-
moda e regular. 

A cor dos cabellos e da pelle não tem de per 
si nenhuma importância. 

Em cgualdade de circumstancias, deve pre-
ferir-se uma ama que já tenha amamentado crian­
ças, pois que d'esta sorte se acha já industriada 
no seu mister. 

Muito convém que a secreção do leite se faça 
com uma certa intermitência. Accumulando-se nos 
peitos, prompto a sahir á menor pressão, é menos 
conveniente a secreção. Deve esta ir em parallelo 
com a sollicitação que a criança effectua ao ma­
mar. E' assim que se fará com mais facilidade e 
perfeição a ingestão do leite. 

Conforme este liquido é mais ou menos so-
roso ou pelo contrario abundante em glóbulos gor­
durosos e mais principios sólidos, adquirindo um 
aspecto viscoso, assim é mais ordinário ou mais 
substancial. 

Pôde também proceder-se ao exame micros-
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copico do leite e fazer-se mesmo a analyse clii-
míca dos seus princípios coijstituintes. Não é po­
rém indispensável proceder com tal rigor, pois é 
certo que satisfazendo a ama aos requisitos apon­
tados, depois o que ha a fazer é avaliar das boas 
qualidades do leite pelos seus effeitos no desen­
volvimento da criança. 

De resto, por via de regra é ao medico que 
compete dar conselho sobre todos os casos dados. 

S E G U N D A C L A S S E 
Alimentos que conleem hydrocarbonados e azotados 

Os alimentos que além d'outros princípios 
constituintes menos abundantes, teem, como prin-
cipaes, substancias hydrocarbonadas e azotadas, 
merecem consideração especial, constituindo uma 
classe á parte. Dos alimentos usuaes aquelles que 
tenham ahi dez por cento de azotados entram 
n'esta cathegoria. E' o pão o representante d'esta 
classe. 

Pela percentagem considerável de princípios 
azotados, os alimentos de que agora nos oceupa-
mos podem substituir, até certo ponto, a carne 
quando esta escasseia. As farinhas mais ricas era 
azotados aproximam-se muito da carne gorda pelo 
que respeita á abundância de albuminóides. 

O gluten não é uma espécie chimica, é sim 
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uma mistura de différentes productos agglutina-
dos por uma porção de gordura. Estes productos 
diversos são principies azotados. São elles: — 
albumina, caseína, íibrina, gliadina —. 

Obtem-se o gluten da seguinte maneira : — 
Expondo a farinha a um filete de agua corredia 
que arrasta os princípios mineraes e hydrocarbo-
nados, deixando ficar uma substancia mais ou 
menos agglutinativa «o gluten» tendo também 
alguma gordura. 

Temos a estudar — cereaes ou graminms, le­
guminosas e ovos. 

C e r e a e s 

As grimineas mais empregadas—trigo, cen­
teio, cevada, aveia, milho e arroz — tem cada uma 
a sua composição especial, como consta da se­
guinte tabeliã apresentada por Payen : 

Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 

Trigo 

19,8 

Conlcio 

12,50 

Cevada 

12,96 

Avoia 

14,39 

Milho 

12,50 

Arroz 

7,05 Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 

2,25 2,25 2,76 5,5 8,80 0,8 

1, 

Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 

10,50 11,90 10,00 9,25 4, 

0,8 

1, 

Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 

67,1 67,65 66,43 60,59 67,55 89,15 

Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 

2,2 3,1 4,73 7,06 5,9 1,1 

Gluten . . . . . 

Matérias g o r d a s . 

Dextr ina . . . . . 

Feculentos . . . 

Cellulose . . . . . 

Mineraes . . . . 1,9 1 
2,6 : 

2,1 2,25 1,25 0,9 
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De todos os fructos mencionados só o arroz 
é que não é panificavel porque, tendo pouco glu­
ten, nem esle tem a consistência necessária para 
aprisionar em malhas o gaz carbónico de maneira 
a formar uma massa esponjosa, que seja facil­
mente digerivel e grata ao paladar. 

Portugal produz com uma certa abundância 
e variedade, différentes espécies de cereaes. A Ex-
tremadura, Alemtejo e Algarve produzem especial­
mente trigo ; as Beiras e Traz-os-Montes produ­
zem centeio e no Minho e Douro abunda a cultura 
do milho. Para o sul do reino ha ainda bastantes 
arrozaes. 

Ainda assim importamos grande quantidade 
de cereaes, principalmente trigo que vem da Ame­
rica do Norte. 

Trigo-variedades.-Ha duas qualidades 
de trigo o—molle e o rijo. — De ambos temos 
espécimens entre nós, sendo porém os rijos os que 
melhor prosperam em o nosso solo. São também 
os que teêm um cultivo mais desenvolvido. 

A composição do trigo varia com a qualidade 
dos adubos e com a especialidade do clima. E' 
assim que a qualidade de azotados augmenta no 
trigo, quando se empregam para o cultivo estru­
mes ammoniacaes. 

Os trigos brandos são brancos, opacos e fa-
rinhosos. Dão, depois de moidos, uma farinha 
muita branca. Deixam-se partir com facilidade e 
apresentam lisa a surperflcie quebrada. Os trigos 
rijos custam mais a partir, apresentando a que­
bradura desegual : são córneos e opacos e dão uma 
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farinha não tão branca, como a dos trigos molles. 
São pesados, louros, sèccos e ásperos. Dão um 
pão menos balofo do que os trigos molles. 

A proporção de materiaes azotados é dife­
rente nas duas espécies, sendo de IO a 1â % nos 
trigos molles e de 17 a 20 % «os trigos rijos. 

Todos os trigos devem ter um aspecto sadio 
e maduro. Os que são coibidos antes do tempo 
ou que não podéram prosperar por outra qualquer 
deficiência do meio, offerecem um aspecto rachitico 
e a analyse verifica que são pobres em princípios 
azotados. 

Farinhas. — Os cereaes para serem feitos 
em pão téem primeiramente de ser reduzidos a 
farinha, soffrendo para isso a operação da moa­
gem. 

A machina primitiva que serviu para execu­
tar esta operação foi de certo um pislillo tosco e 
schistico movido contra uma pedra alisada e rija. 

Hoje ainda se usam entre nós os moinhos e 
as azenhas. A moagem mais barata e mais per­
feita é porém a que é executada nas machinas a va­
por. E' lambem certo que todas as operações por 
que tem de passar o grão do cereal para ser trans­
formado em pão são levadas a effeito da maneira 
mais vantajosa em machinas de invenção moderna. 

O grão de trigo não tem uma estructura ho­
mogénea e cada uma das suas partes dá também 
um producto variável depois de moido. A parte 
central do grão dá um pó fino em que o gluten não 
abunda—farinha espoada. A parte periférica do 
miolo dá um pó mais grosso, amarellado ou par-
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(Jo—i-oteo branco e rolâo pardo ou cabecinha. 
O farello é o pó da casca. 

A mistura de todas estas farinhas différentes 
é o que sae da primeira moagem, tornando a moer 
a farinha, fazendo soffrer a esta a remoagem, todo 
o rolão hranco passa a farinha espoada. Ha toda 
a vantagem em praticar a remoagem, pois que o 
rolão branco tirado da parte periférica do grão 
traz comsigo grande quantidade de gluten. 

4s farinhas de primeira qualidade são as que 
mais escasseiam em princípios azotados. Fazem 
porém um pão mais branco, mais leve e mais es­
ponjoso e é por isso que as classes previlegiadas o 
preferem. A's classes mais desprotegidas ficam as 
farinhas mais inferiores, que são mais abundan­
tes em gluten. 

Sendo assim, é um tal modus vivendi uma 
verdadeira providencia. Com effeito é bem acer­
tado que o rico use de um pão menos abun­
dante em gluten, do que aquelle de que se serve 
o proletário, pois é certo que o primeiro vae bus­
car os azotados a uma alimentação rica que n'elles 
abunda, ao passo que o segundo não tem muitas 
vezes nada mais do que pão, agua, azeite e sal, para 
se alimentar em muitos dias seguidos. 

Peneiração. —As farinhas devem passar 
pelo peneiro antes de amassadas, afim de separar 
da cabecinha e do farello a farinha espoada que 
passa atravez das malhas finas do tecido do pe­
neiro. Na industria e na economia domestica ob-
teem-se farinhas mais ou menos finas, conforme 
é mais apertada ou mais larga a malha do pe­
neiro. 
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Com farinhas successivamente mais ordiná­
rias se fabricam as seguintes qualidades de pão : 
pão fino, pão de familia, pão de munição, semea 
e pão de rala. 

Panificação.—Consiste esta operação no seu 
conjuncto em transformar em pão a farinha depois 
de peneirada. 

As substancias chimicas constitutivas da fa­
rinha teem de passar por uma serie de transfor­
mações, em virtude das quaes apparecem no pão 
um determinado numero de corpos que não exis­
tiam nas farinhas. Uns corpos transformam-se em 
outros. 

A farinha misturada com agua de maneira a 
constituir massa e abandonada a si mesma, expe­
rimenta a fermentação panaria, vulgarmente co­
nhecida pelo nome de levedação. 

Tal qual se utilisa a levedação da massa pa-
niflcavel, o phenomeno chimico de maior impor­
tância prática é a transformação da dextrina. Este 
corpo passa successivamente a glycose e a alcool 
e acido carbónico, que serve a dar ao pão o as­
pecto esponjoso que lhe é próprio. 

A fermentação panaria natural começa por 
ser alcoólica. Subsequentemente o alcool transfor-
ma-se em acido acético e a glycose,já provenien­
te da dextrina, dá também acido láctico; e a massa 
em taes condições torna-se azeda. E' n'aquella 
primeira altura que a fermentação deve estacionar 
para se fazer o pão. 

Esta fermentação realisa-se expontaneamente ; 
com mais presteza se executa porém, addicionando 
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á massa panificavel uma certa porção de massaja 
fermentada. N'esta a fermentação alcoólica a que 
alladimos (transformação da dextrina) deve ter-se 
realisado já completamente. 

De tal sorte se abrevia o phénomène da fer­
mentação panaria. O que levaria alguns dias a 
veriíicar-se, apparece em poucas horas. 

A massa de antemão já fermentada que se 
junta tem o nome ãe — fermento. 

O fermento a que acabamos de nos referir é 
chamado natural. Porque os ha também aríifi-
ciaes, preparados com laradura de cerveja ou com 
malt (farinha de cevada grelada, isto é, depois de 
ter germinado) de mistura com uma certa porção 
de massa fermentada, com farinhas diversas e 
mesmo assucar. O fermento natural é aquelle de 
que mais se faz uso. E' com o fim de avigorar o 
fermento que se lança mão da levadura de cerveja 
e do malt. 

O tempo durante o qual se abandona a si o 
phenomeno da levedação varia com a qualidade 
das farinhas, com a grandeza da fornada, com a 
temperatura ambiente e com a qualidade do fer­
mento. 

Os trigos rijos precisam de um fermento mais 
activo ou mais abundante. 

Quanto maior fôr a fornada, maior deve ser 
a quantidade de fermento empregado ou mais 
tempo deve levar a levedação. 

No tempo quente é que a levedação se dá 
com mais presteza. 

E' o gaz acido carbónico que, aprisionado 
pela massa do pão, forma n'esta os alhos. Sob a 
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acção do calor, no forno, o gaz dilata-se a pouco 
e pouco no interior e vae alargando espaços que 
a adherencia propria do gluten mantém fechados 
e distinctos. 

Não sendo abundante em olhos o pão fica 
pesado para a digestão e desagradável ao paladar. 

E' preciso que o gaz se desenvolva em uma 
certa quantidade. 

Nos phénomènes chimicos da panificação, 
para se obter o desenvolvimento do acido carbó­
nico que serve a tornar o pão leve ao estômago e 
grato ao paladar, gasta-se uma certa porção de 
substancia orgânica contida na farinha. 

O acido carbónico é obtido á eusta do desdo­
bramento do assucar e assim uma terça parte do 
carbono d'esté é consumido em pura perda, pois 
que o acido carbónico não chega a ser absorvido 
pelo nosso organismo. E ainda que o fosse não 
seria nenhum beneficio, porque é um produeto 
completamente comburido que a assimilação não 
pode aproveitar como fonte de energia. O acido 
carbónico lança-o o organismo fora, ao passo que 
se vai formando dentro em nós, e forceja por ex-
pcllil-o toda a vez que o absorva accidentalmente. 

Pelo que respeita a outras transformações 
que o amido soffre em partes, para passar sueces-
sivamente a dextrina e a glycose, nada inutilisam 
do material nutritivo, antes pelo contrario poupam 
ao organismo a energia de que elle houvera de 
dispor, caso se não dessem na fermentação pâ­
nica essas transformações. Se não tivessem sido 
feitas pela levedação, as forças digestivas é que 
teriam de as executar. 
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Assim como o moinho trabalha ainda activa­
mente entre nós, também é certo que os serviços 
que os machhhsmos modernos podem prestar na 
fabricação do pão, são em grande parte dispensa­
dos para o serviço da amassadura. Isto acontece 
mesmo nos grandes centros. E' isto um inconve­
niente a que devera obstar-se, por mais que um 
motivo. 

Peneirada a farinha e feito o fermento vae 
o padeiro amassar. Este operário súa abundante­
mente, com os esforços aturados a que é obriga­
do, e, em taes condições, amassa realmente o pão 
que nós temos de comer com o suor do seu rosto. 

Este modo de amassar, usado ainda de pre­
sente em as nossas cidades principaes, é repu­
gnante pela porcaria. 

O suor cáe na masseira depois de ter previa­
mente lavado o corpo do padeiro, por via de re­
gra bem emporcalhado. No meio da operação o 
mais vulgar é uma assoadella á mão cheia. Pas-
sam-se as costas das mãos pela testa alagada em 
suor e alguns cabellos destacados vão servir de 
dar mais consistência á massa paniíicavel. Pellos 
da barba, fragmentos de escarros, saliva etc. tudo 
vae incorporar-se em a massa do pão, quando 
este é fabricado sem o auxilio de machinas, que, 
evitando todos estes inconvenientes, tem a van­
tagem (que pôde ser muito apreciada) de arranjar 
o pão em um tempo diminuto, principalmente 
querendo prescindir da fermentação panaria na­
tural. 

Podemos substituir a levedação. Basta para 
isso que obtenhamos, por um qualquer processo 
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chimico, que na massa do pão appareça acido car­
bónico que sirva a dar leveza ao pão. 

Desenvolve-se, por exemplo, aquelle gaz, fa­
zendo reagir o acido tartarico sobre o bicarbonato 
de sódio. Também se empregam os pós de Hors-
fold, compostos de duas partes: uma acida —de 
phosphato acido de cálcio e phosphate acido de 
magnesia — ; outra alcalina —de bicarbonato de 
sódio e cbloreto de potássio. 

Seja porém qual for o meio de que nos sir­
vamos para obter o acido carbónico que tem de 
servir a dar leveza ao pão, tornando-o apetecível 
e apto a ser bem digerido, é inconveniente o mo­
do por que actualmente se executa a amassadura. 
E' um trabalho enorme para o operário que dete­
riora a saúde por dois processos. Pelo esforço 
grande a que é obrigado e pelo facto de absorver 
poeira que, depositada á superfície pulmonar, de­
termina ahi uma simples pneumonia chronica ou 
uma doença peior que o leve á morte em curto 
prazo. 

Q u n l l d a t l o K q u e t l o v o t o r o p ã o 
p a r u s e r lioim 

O pão para ser bom deve ser branco, mas 
não alvo de neve, como usa dizer quem quer in­
culcar a fazenda. Sendo excessivamente branco, 
deve suspeitar-se que tenha farinha de arroz ou 
substancias mineraes. Deve ser leve, secco, ha-
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Mo m miolo e estar regularmente cheio de olhos 
todos do mesoio tamanho. 

Tendo buracos muito grandes, a côdea ordi­
nariamente está despegada em parte do miolo e 
um. tal facto, é indicio de que o gluten tem pouca 
consistência e se acha alterado por se ter deixado 
atacar pela fermentação acida. 

O miolo do pão, apertado entre os dedos, 
não deve adherir a elles, nem tam pouco apre­
sentar manchas de tons amarcllados ou escuros. 
Apparecendo estas manchas, o pão contém micro­
organismos que a serem introduzidos no tubo di­
gestivo o; podem molestar. 

Também não deve o pão ter um peso exces­
sivo relativamente ao volume. N'estas condições 
m tem urna qualquer substancia mineral incor­
porada ou foi simplesmente mal cosido. 

Û pão msttido em forno muito quente não 
se cose todo por egual. E' simplesmente a parte 
mais externa que é aquecida. Ha de esturrar-se 
completamente a côdea, antes de se ter aijuecido 
sequer o miolo. O pão cosido em taes circum-
stancias tem a côdea kmntada. À' superfície on­
de o calor chega com intensidade e de repente o 
gaz carbónico dilata-se tumultuariamente, rom­
pendo as adherencias que o gluten forma, quan­
do o aquecimento é regular. O pão cosido de tal 
sorte é pesado, indigesto e inapetecivel. Altera-se 
também com muita facilidade. 

Uma das condições a que o pão deve satis­
fazer para que seja o melhor possível é não ser 
nem muito recente nem muito antigo. Em egual-
dade de circumstancias, o melhor pão e o mais 
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agradaTOl é aquelle que contar, depois de cosido, 
4 a 6 horas pelo menos e 24 horas quando muito. 

Sendo de mais tempo, ainda mesmo de 15 
dias, o pão melhora de aspecto e qualidades sapi-
^las, desde o momento em que se exponha a um 
calor de intensidade regular. D'esta sorte a agua 
que o amido e o gluten tinham fixado em si, é 
outra vez abandonada, ficando o pão com um 
certo aspecto de frescura. 

O pão pôde constituir de per si só uma dieta, 
embora em más condições. Junto porém á carne 
em proporções convenientes forma uma boa ra­
ção alimentar. 

Ha uns certos parasitas que se fixam no 
grão dos cereaes e principalmente no do centeio, 
e que uma vez ingeridos determinam em nós 
uma doença que tem o nome ãe—ergotismo. A 
esta doença competem perturbações gástricas e 
nervosas e lesões gangrenosas variadas. 

Para conservar os cereaes livres de parasitas 
e deteriorações de toda a espécie, convém pade-
jal-os regularmente, guardando-os em legares sec-
cos. 

Grãos das Icpiniiiosas 

Os mais usados dos grãos das leguminosas 
são os feijões, as ervilhas, as favas e as lentilhas. 

A composição d'estes grãos é a que consta 
do seguinte quadro extrahido da obra de Payen 
^Precis théorique e pratique des substances ali­
mentaires et des moyens de les conserver, les 

* 
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améliorer et d'en reconnaître les alteralions, pag. 
329). 

Amido, dextrina e assucarados. 

Feijões 

55,1 

25,5 

2,8 

Ervilhas 

58,7 

Favas 

5,15 

lentilhas 

56, Amido, dextrina e assucarados. 

Feijões 

55,1 

25,5 

2,8 

23,8 24,44 25,2 

Gorduras e vestígios de maté­
rias aromáticas 

Feijões 

55,1 

25,5 

2,8 

23,8 24,44 25,2 

Gorduras e vestígios de maté­
rias aromáticas 

Feijões 

55,1 

25,5 

2,8 2,1 1,5 2,6 Gorduras e vestígios de maté­
rias aromáticas 

2,9 3,5 3,0 2,4 2,9 3,5 3,0 2,4 

3,2 2,1 3,6 2,3 3,2 2,1 3,6 2,3 

9,9 9,8 16,0 11,5 9,9 9,8 16,0 11,5 

Como se vê, estes alimentos abundam em 
materiaes azotados; assim as classes desprote­
gidas usam largamente d'estes grãos, para substi­
tuir a carne que lhes escasseia. 

A maior percenlagem d'azote possuem-n'a 
successivamenle : os feijões, as lentilhas, as fa­
vas e as ervilhas. 

As substancias azoladas d'estes alimentos 
téem muitas analogias com a caseína; mais do 
que com o gluten: e assim se lhe deu o nome de 
mseina vegetal ou legumina. 
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Este composto tem uma propriedade que im­
porta conhecer para a utilisar na prática. E' so­
lúvel na agua; contendo porém esta saes de cal, 
transforma-se em um corpo duro e insolúvel. E' 
pois necessário que não se cosam grãos de legu­
mes em aguas selenitosas. 

Importa também não deitar os grãos legu­
minosos na agua já quente, aliás precipita-se a 
legumina. 

A par d'estes grãos sêccos convém pôr uns 
outros productos diversos que téem grande con­
sumo no mercado:—a revalenta ou revalesciére 
do Dr. Barry (farinha de lentilhas, de milho, ervi­
lhas, aveia e cevada, com um centésimo de sal 
commum), a ervalenta de Warton (farinha de len­
tilhas), o racahout dos arabes (farinha de bolotas 
torradas com batatas e cacau), o salepo (que pro­
vém dos tubérculos de certas Orchideas da Persia 
e da Turquia ; contém mussilagem em abundância 
e, deitada em agua, forma com facilidade uma es­
pécie de gelêa); a mandioca, a tapioca, a araruta, 
o sagú, as castanhas, as bolotas, a alfarroba, as 
bananas. 

O v o s 

Os ovos ordinariamente empregados, são os 
das aves. Podem também servir para alimentação 
os ovos de amphibios e peixes. 

Constituem de per si um bom alimento. 
Assim devera ser, pois que dentro d'elle estão os 
materiaes que hão de servir á alimentação do novo 
ser que alli tem de gerar-se. 
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A sua composição média, é em globo a se­
guinte : 

Agua 1^11 
Azotados 12,5¾ 
Gorduras 1 2 i 1 1 

Hydrocarbonados 0,56 
Saes M* 

100 

As substancias azotadas que se encontram 
no ovo são: a albumina na clara e a vitellina e 
nuclei na e a cerebrina na gemma. 

Nos ovos abundam os azotados e as gordu­
ras, escasseiam porém relativamente os hydratos 
de carbone. Como o papel d'estes na nutrição seja 
dar calor para o momento actual e para o traba­
lho executado, não estão de prevenção no ovo, 
porque a mãe, que tem de o chocar, lá lhe fornece 
o calor de occasião. 

As aves põem os ovos na primavera em ge­
ral e das que põem em qualquer epocha do anuo 
(como as gallinhas) põem principalmente na pri­
mavera e no outomno. 

Os ovos alteram-se com o tempo. Perdem 
de agua três a cinco centigrammas cada dia. 
Além d'isso, atravez da casca porosa, realisam-se 
transmutações de (ai natureza, que dão em resulta­
do apodrecer o ovo. E tanto assim é, que, tapados 
os poros da casca com verniz ou deitando-os em 
uma solução de cal ou ainda mergulhando-as em 
farellos ou cinza, os ovos se podem conservar por 
muito tempo. 

Conhece-se que um ovo está alterado de duas 
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maneiras différentes : ou tateando a sua transpa­
rência ou avaliandodhe a densidade. 

Um ovo são é transparente principalmeale 
nas suas extremidades. Observa-se bem a trans­
parência á luz artificial. O ovo choco ou apodre­
cido não é transparente. 

Quando o ovo se acha simplesmente resse­
quido (perdeu a agua por evaporação atravez da 
casca) ao mesmo tempo que, ao abanal-o, se sente 
dentro um movimento de basculo, percebe-se para a 
extremidade superior uma transparência desusada. 

Para experimentar ou escolher os ovos pela 
densidade, mergulham-se em uma solução de sal 
das cosinhas a IO %• Os ovos sãos teem uma 
densidade tal, que mergulhados n'esta solução de­
vem ir ao fundo. Os ovos que sobrenadarem ou 
são chocos ou envelhecidos. 

TERCEIRA CLASSE 
Alimentos que conleem principalmente albuminóides 

C A R N E E G E L A T I N A 

C a r n e 

Consumo. — Avalia-se em 20 kilogrammas 
por anno e por habitante a carne que em todo o 
Portugal se come. Lisboa entra com a maior per­
centagem— 31 kilos. 
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Na Austria é também de 20 kilogrammas. 
Em França é de 28 kilos proximamente, sendo 
em Paris de 75. 

Em Inglaterra o consumo de carne, por anno 
e por habitante, sobe a 82 kilos. 

Composição. — A carne é um alimento com­
posto em grande parte de albuminóides. Tem sub­
stancias mineraes, hydratos de carbone, e pôde ter 
gorduras em proporção notável. Pela abundância 
de azotados, constitue entretanto, com a gelatina 
uma classe a parte, praticamente bem distincta. 

E' a miosina a principal espécie chimica que 
entra na composição da carne. Outros principios 
azotados também n'ella contidos são: a gelatina, 
a creatina, creatinina e a carnina. 

Contém uma substancia hydrocarbonada : a 
glycogene. Também entram na sua composição 
'gorduras, podendo estas chegar a constituir uma 
grande percentagem, como na carne da enguia e 
na carne dos animaes que se engordam para 
matar. 

De representantes inorgânicos, apparecemna 
carne como importantes os phosphatos, muito ne­
cessários e valiosos para o desenvolvimento dos 
ossos e systema nervoso. Ha também a agua que 
na carne desgordurada entra na proporção de 76 
a 79 %. 

Variações mais importantes na composi­
ção da carne. — A carne dos ruminantes e em 
especial a do boi é a mais commumente empre­
gada e constitue na verdade um alimento muito 
digerivel e assimilável. 
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O boi, para fornecer a melhor carne de que é 
capaz, deve ter sido engordado, mas só depois de 
ter os músculos desenvolvidos pelo trabalho. Se 
a engorda não for feita n'estas condições, a carne 
não é tão facilmente digerida, porque a gordura 
não se acha encorporada com tanta intimidade, ã 
fibra muscular. 

A carne de vitella é abundante em tecido cel­
lular que pela preparação culinária dá a gelatina. 
Ainda a fibra muscular não tem crescido compe­
tentemente nem proliferado por inteiro. 

As propriedades nutritivas da carne do boi 
e de todos os animaes variam não pouco com a 
idade, sexo e castração, trabalho e engorda, pas­
tagens e partes do corpo do animal. 

Idade. —A carne dos animaes novos é abun­
dante em gelatina e a dos adultos tem maior pro­
porção de miosina, sendo pois esta ultima mais 
substancial e até de digestão mais fácil. A carne 
de boi e do carneiro é preferível á de vitella e do 
anho. O boi para ser melhor deve ter de idade 4 
a 6 annos e a vacca 6 a 8; o carneiro 18 mezes 
a 3 annos. 

Sexo e castração. — O macho em geral tem 
uma carne mais rija e mais abundante em azota­
dos. E' mais substancioso. Os animaes castrados 
em novos teem uma carne molle e muito sabo­
rosa. 

Trabalho e engorda.—O animal deve ter 
trabalhado para desenvolver a musculatura. Para 
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engordar depressa convém que não trabalhe na 
occasião da engorda. 

Pasiaiiem.—k herva dos prados ou o feno 
(que é .herva sêcca de maneira a poder ser con­
servada), a aveia e todos os cereaes alimentam 
perfeitamente as rezes, dando-lhes uma carne 
molle, sadia e appetitosa. E' aliás preciso que a 
alimentação seja abundante. 

Partes do corpo do animal.—O corpo do 
animal é composto de variados tecidos, dispostos 
de formas diversas, nas différentes partes. N'um 
determinado sitio abunda o osso, n'este outro 
abunda o tecido connectivo e fibroso (aquillo a que 
o vulgo chama—-werw--) n'aquella parte do or­
ganismo estão os miolos etc. 

Nos talhos ha différentes preços para a carne 
dos diversos sitios. 

E' da seguinte maneira que se distribue a 
do boi pelas seguintes 4 classes. 

/•W/m» W<ioiro 
i lombo 
11 

( alcatra 

vazio 
,chã de fora 

2.'dam. . • S i l h a 
'lingua 
rim 
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3." classe. . . ] ¾ 
í assem 
maçã do peito 

[aba descarregada 
pba carregada 

4." classe. . . ^prego do peito 
jcachaço 
f rabo 
vchã-bã 

A carne de primeira classe é a melhor e a 
melhor é a do lombo. 

A carne mais ordinária é a da chã-bã. 

Carne de cacalío. — Entre nós não é esta 
carne aproveitada para alimentação. Ha da parte 
do vulgo uma certa repugnância, mal fundada, 
em fazer uso d'olla. 

A carne do cavallo, se não pode competir 
em sabor e bom aspecto com a carne do boi, é 
em todo caso de um valor nutritivo aproveitável. 
Nas cidades muito populosas, onde a necessidade 
não dá tempo para nojos, vende-se em larga es­
cala a carne de cavallo. Está visto que, tendo 
de lhe aproveitar a carne para o talho, o cavallo, 
que ainda tem pelo arcaboiço um qualquer valor 
apreciável, não o tiram do trabalho n'esse es­
tado misero em que Nicolau Tolentino nos pinta 
o — Cavallo á margem—. €ome-se não só a car­
ne do cavallo, mas também a des machos e dos 
burros. 

O cuidado que se impõe aqui e em todos os 
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casos é que não vá a carne dar origem a doen­
ças, pelos parasitas que encerre ou pelo seu mau 
estado de conservação. 

A carne de carneiro disl;ingue-se da do boi 
pelo seguinte: é meãos consistente do que esta, 
tendo aíiás maior quantidade de gordura. E' tam­
bém de constituição différente. A gordura da 
carne do boi tem palmitina e oleina e a da carne 
do carneiro abunda em estearina que é mais in­
digesta. 

O porco tem as libras musculares frouxas e 
envoltas em gordura. A sua carne é portanto rela­
tivamente indigesta. 

As Aves fornecem carne que é de fácil diges­
tão e pouco abundante em gorduras. 

A carne da caça tem grande quantidade de 
substancias proteicas. A mais substanciosa é a das 
aves que, são já de uma certa idade, possuindo 
uma musculatura bem desenvolvida. 

Esta carne tem por via de regra princípios 
odoríferos especiaes que a tornam desenjoativa e 
fortificante. 

Visto que a caça ao ser perseguida se cansa, 
entra, depois de morta, rapidamente em decompo­
sição. Convém portanto não a deixar em casa 
muito tempo sem preparo. Tanto mais se Impõe 
esta necessidade, quanto é certo que, quando ella 
chega a ser comprada pelo consummldor, já tem 
passado de mão em mão, depois de ter andado 
algumas horas ás costas do caçador. 

A carne dos Peixes abunda por vezes em gor-
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dura, o que a toma indigesta. Abundando os cor­
pos gordos, escasseia a agua. 

E' preferível ordinariamente, debaixo do pon­
to de vista da digestibilidade, a carne dos peixes 
escamosos á dos peixes de pelle lisa ; assim como 
também deve preferir-se a carne dos carnívoros á 
dos herbívoros. 

Bouchardat, um clinico francez de nomeada 
e hygienista distincte, considera, debaixo do ponto 
de vista da alimentação, quatro classes de pei­
xes; 

1." Peixes de carne branca (truta, carpo, 
solha...), são de fácil digestão e servem mesmo 
aos convalescentes. 

2.° Peixes de carne vermelha (o salmão por 
exp.). São subslanciaes. 

3." Peixes gordurosos (como a enguia) que 
são bastante indigestos. 

4." Certas espécies que se não devem comer 
por serem prejudiciaes. Ha d'estes peixes, nos 
mares inter-tropicaes com especialidade. 

Em geral a carne dos peixes recommenda-se 
pela percentagem em mineraes: phosphates, bromo 
e iodo. Estes dois últimos elementos gosam da 
propriedade de reconstituo- o organismo, isto é 
de o fazer voltar ao normal, quando esteja des­
viado por um vicio de formação recente de teci­
dos novos. Teem acção principalmente sobre os 
elementos novos. 

Entre os Molluscos citaremos os caracoes, as 
ostras e as amêijoas. 

Os caracoes téem a carne indigesta abun-
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conveniente preparal-os em picado. 

As ostras são um alimento bom e fresco exce­
pto nos mezes que não téem B, isto é, quando 
andam na postura. Téem dentro da casca uma 
agua que se pode beber para acirrar o apetite. 
A carne intimamente unida ao chloreto de sódio 
da agua do mar digere-se com facilidade. 

As amêijoas são menos digestivas, havendo 
até muitos individuos a quem causam indigestões. 

O abuso d'esté e outros mariscos causam, 
nos individuos de alguma maneira predispostos, 
certas variedades de moléstias de pelle. 

Os crustáceos (lagosta, camarões...) teem 
uma carne bastante indigesta de que se não deve 
usar em larga escala. 

Oosinliação da carne.—i carne cria carne 
— diz um proloquio popular. D'aqui parece dedu-
zir-se immediatamente que seria de toda a conve­
niência, introduzir em os nossos órgãos digesti­
vos a carne tal qual está no animal, sem nenhum 
preparo culinário. 

E' certo que hoje se teem obtido magniíicos 
resultados, alimentando com carne crua doentes 
nas circumstancias mais precárias. 

Um dos inconvenientes do uso da carne 
crua é poder uma tal prática dar origem a trans­
missão de doenças parasitarias. As trichinas e o 
cysticerco que se encontram na carne do porco, 
um outro cysticereo que se encontra na carne do 
boi, o bacillus da tuberculose, que se encontra 
principalmente n'esta mesma carne, etc., não po-



75 

dendo ser anniqiiitados pela acção dos suecos di­
gestivos, forçoso se torna matal-os, preparando a 
carne de uma qualquer maneira, antes de a comer. 

E' o que réalisa a arte culinária, com os seus 
processos simplicíssimos, usados desde todos os 
tempos. 

E não é só pelos parasitas que as carnes po­
dem ter uma acção nociva. Ha também uma classe 
de princípios ainda mal estudados actualmente 
(mais ou menos conhecidos em todo caso pelas 
suas propriedades) os quaes podem também dar 
causa á transmissão de doenças. Queremos refe-
rir-nos aos alcalóides orgânicos conhecidos de­
baixo do nome de—ptomaïnas—. 

— A ser isto verdadeiro, uma grande neces­
sidade se impõe. Nos casos de doença dos ani^ 
mães, ainda mesmo que esta não seja de origem 
parasitaria, é urgente não permittir que a carne 
se lhes utilise pelo menos para certos e determi­
nados usos sem a preparar pela cocção. 

Não havendo inteira certeza de que a carne 
é escrupidosamente pura, não nos devemos servir 
d'ella, sem a ter feito passar por uma operação 
culinária cuidadosa. 

Carne cosida.—E' um facto averiguado que 
a carne, ainda mesmo em mau estado, oriunda 
até de animaes soffrendo de moléstias parasitarias, 
não podem causar damno ao homem, desde o mo­
mento em que este a prepare convenientemente. 

A cozedura simples em agua commum, que 
ferve á temperatura de 100°, esterilisa os agen­
tes da doença 
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Parece portanto que não é íacil adoptar nina 
norma invariável, para satisfazer ás duas indica­
ções contrarias: o valor nutritivo da carne crua d 
máximo; a cocção imitilisa o agente productor da 
doença. 

Pode saber-se entretanto com facilidade, de­
pois de um exame feito ao microscópio, sendo 
preciso tanto, se a carne está ou não envadida 
pelo agente da tuberculose, o mais diííicil de co­
nhecer. Demais os antecedentes a respeito do ani­
mal emquanto vivo, e o bom ou mau estado dos 
órgãos internos, constituem um poderoso auxilio 
para a resolução do problema propbylatico. 

O bacillo tuberculoso só pode ser descoberto 
pelo prático especialista ; os tubérculos nos pul­
mões, no ligado, etc., podem ser reconhecidos 
por todo aquelle (pie uma vez os tenha observado. 
Constituem como que um bocado de argamassa 
ou de batata, encravado no meio do tecido pró­
prio do órgão. 

A evolução normal do tubérculo é tal, que 
transforma em puz e substancias mortificadas a 
massa dos tecidos em que se implanta. 

Pelo que respeita ao cysficerco, também pôde 
ser reconhecido com facilidade e nem hoje mette 
grande receio, visto haver remédios infalliveis para 
expulsar a tenia, quando ella se tenha já desen­
volvido dentro em nós. 

De resto também se removem em parte os 
inconvenientes do parasitismo, principalmente da 
tenia, dando á carne uma tostadella no lume por 
espaço de um minuto. Esta operação deixa aquella 
substancia alimentar em um estado em que é 
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quasi tão nutriente e tão facilmente digerida como 
a carne crua. 

A carne cosida abandona á agua parle dos 
seus princípios e torna-se de uma digestão menos 
tacil. Isto pelo que respeita aos albuminóides 
Lonsiderando o tecido conjunctivo, é certo que 
pela cocção, se altera de modo a ser mais facil­
mente dissolvido pelos suecos digestivos. Fica 
assim a fibra muscular desagregada e em conta­
cto immediate com aquelles liquides, cuja acção 
tem de experimentar. 

Em lodo o caso, como abandona á agua tanto 
mais substancias, quanto mais demorada é a coc­
ção, o cosido tem realmente um valor diminuto. 

Caldos. —Ea um preconceito muito difun­
dido na crendice popular: —Que o caldo é um 
alimento de muitíssima sustancia, dizem—. 

A experiência mostra e a sciencia comprova 
pela analyse, que o caldo não tem um valor nu-
trilivo sequer sufficiente. 

A carne cosendo-se na agua durante 40 lie­
ras abandoiia-lhe 34 % dos albuminóides. Nas 
circurnstancias ordinárias a agua apenas obtém 3 
a 4 /0 dos mesmos princípios e ainda a eymma-
çao os lança fora quasi que integralmente. 

A gelatina, que fica fazendo parte integrante 
do caldo, tem como já assentamos, um valor di­
minuto como alimento. Não pode fazer parte dos 
nossos tecidos ; dá somente para as despezas de 
actualidade em trabalho e em calor. 

Ha ainda, entre os azotados, alguns corpos 
que se encontram no caldo. São elles: a creatina, 
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a crealiaina o a carnina, dos quaes se não co­
nhece o emprego physiologico. 

Hydrates de carbone encontram-se no caldo 
em proporções muito diminutas. Existem ahi mo-
site, qlycogene e acido láctico. 

As substancias mineraes é que entram no 
caldo em proporções relativamente avultadas; e 
em tal quantidade que poderá mesmo dizer-se que 
o caldo só tem acção pelos phosphates e chlore-
tos que contém em si. 

O que é certo é que não basta o caldo a sus­
tentar em boas condições um organismo. 

Para preparar o caldo convenientemente, e 
preciso lançar a carne na agua fria, elevando-lhe 
graduadamente a temperatura, sem a fazer ferver 
tumultuariamente, para que o caldo não perca o 
aroma com os princípios voláteis. Demais, por 
que sempre se junta ao caldo uma qualquer subs­
tancia, — hortaliça, legumes ou massa —tem este 
algum valor nutritivo. As substancias gordas com 
que se aduba, lambem augmentam o seu valor 
como alimento. 

Os extractos (entre outros o bem conhecido 
extracto de Liebig) nada mais são do que caldos 
concentrados. 

Carne assada. — Deve ter passado por sobre 
a carne um certo tempo depois de ter sido morta 
a rez, para nós a aproveitarmos como alimento. 
E' preciso esperar que se desenvolva um acido á 
sua superficie acido que tornará o tecido intersti­
cial mais flácido e mais facilmente transformavel 
em gelatina. Com o fim de determinar o mesmo 
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;iinolIecimenlo convém humedecer a carne com 
vinagre ou sueco de limão, ao passo que se vai 
assando. 

Assando a carne consegue-se, porque se for­
ma á superfície uma camada resistente, aprisionar 
dentro os suecos intersticiaes que tornam o manjar 
saboroso e tenro. O assado é uma forma excel­
lente de preparação da carne. 

Os assados em geral, querem ser feitos em 
lume brando. De tal maneira se consegue que a 
eame soffra a acção do fogo em toda a sua massa. 
Se o lume fora intenso, suecederia que o interior 
da peça de carne ficava em completo estado de 
crueza. Sendo pelo contrario o lume excessiva­
mente brando, a carne havia de perder a parte 
aquosa por toda a sua massa, ficando todo o 
assado nas mesmas condições em que só deveria 
ficar a crosta, que tem um valor alimentar relati­
vamente inferior. 

A cosinha moderna, na sua influencia estran­
geirada, approveita estas indicações. Não succède 
porém o mesmo com a velha cosinha nacional, 
que, debaixo do ponto de vista do valor alimen­
tício, prepara uns assados de qualidade inferior. 
Esterilisa porém mais perfeitamente certos ger­
mens de seres vivos existentes na carne, os quaes 
ingeridos pelo homem determinam o appareci-
mento de doenças mais ou menos sérias e gra­
ves. 

Quando a carne que se quer assar fôr aquosa 
{o que acontece com o peixe e com os animaes de 
tenra idade), convém empregar um fogo brando e 
demorado para que a peça cosinhada possa sen-

* 
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tir bem a acção do fogo. Não dando tempo a que 
a parte aquosa podesse diminuir egualmente por 
toda a massa sob a acção do fogo brando, succe-
dia que as partes centraes, por aquosas, nem che­
gavam a sentir a acção do lume, ficando comple­
tamente cruas; e sabe-se quanto são de si repu­
gnantes as carnes de que estamos fadando. 

fr^os.T^Este modo de preparação culinária 
é em geral inconveniente. Não é mais do que uma 
cosedura em que, em lugar da agua, se emprega 
uma substancia gordurosa qualquer, que pode ser 
óleo ou manteiga derretida. Taes substancias con-
teem em si grande quantidade de calor, quando 
aquecidas; teem um grande calor especifico, como 
se diz em linguagem scientifica. 

Sendo assim, a cosedura é rápida e precipi­
tada : do que resulta ficar cosinhado com uma du­
reza relativa que não permitte uma prompta e fá­
cil digestão. O grande calor da substancia gordu­
rosa aquecida produz também pela sua parte uma 
verdadeira assadura a um calor considerável. 

São portanto os fritos uma preparação culi­
nária a que se não deve dar preferencia. 

Guisados.—São os guisados uma variação 
da cathegoria que acabamos de examinar. Teem 
ao mesmo tempo de cosido e fritos. A cocção e 
feita em calda formada de azeile, vinagre, agua 
e condimentos. Teem uma confecção complicada 
e pelo que respeita aos molhos, são ás vezes de 
uma grande complexidade. 

Nos guisados abusa-se em geral muito das 
especiarias, o que é um inconveniente de toda a 
consideração. 
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Os picados teem, sobre os inconvenientes que 
lhes cabem como guisados, alguma cousa de bom. 
Para as pessoas velhas, a quem os dentes já te­
nham cabido, é um beneficio que o alimento lhes 
seja ministrado sobre esta forma. 

QUARTA CLASSE 

Alimentos exclusivamente hydrocarbonados 

ARROZ E BATATAS 

Arroz.—A composição do arroz é a seguinte: 

Agua 7,05 
Gorduras 0,8 
Dextrina 1 
Feculentos 89,15 
Cellulosa 1,1 
Mineraes 0,9 

E' pois uma substancia quasi exclusivamen­
te feculenta. Os povos que fazem do arroz o forte 
da sua alimentação são dotados de pouca vitali­
dade. 

E' um alimento muito usado na China e na 
índia. 

Batatas. — E' o tubérculo de uma planta 
(Solanum Tuberosum) oriunda do Peru e do Chili. 
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São para os habitantes da Irlauda o que o ar­
roz é para os povos das índias. Por isso aquellas-
populações são miseráveis, e quando a colheita 
da batata escasseia, dão pasto a uma mortalidade 
considerável. Foi o que aconteceu ahi por 1844, 
epocha em que grassou com muita intensidade a 
moléstia das batatas. A sua composição é a se­
guinte : 

Agua ^5,77 
Azotatos 1,79 
Gorduras O.Hi 
Amido 20,5ti 
Cellulosa 0,75 
Cinzas 0,97 

As batateiras requerem para o seu cultivo 
um terreno mais succulento do que os cereaes. 
E castigam mais a terra do que estes. N'uma certa 
porção de terreno, as batatas extraem uma quan­
tidade de materiaes para o seu alimento 4 vezes 
maior, do que aquella que o trigo em si consubs­
tancia. D'aqui se colhe uma indicação que o lavra­
dor aproveita: — não semear nada na terra d'onde 
se arrancaram batatas, sem primeiro estrumar bem 
o terreno. 

A densidade das batatas é de l ,061 a 1,129; 
attinge a maior cifra, quando abundam n'ellas o-
amido e as outras substancias sólidas. Pode ava-
liar-se assim, pela densidade, qual seja a percen­
tagem da batata em materiaes nutritivos. 

E' um alimento, que serve ás mil maravilhas 
para misturar com a carne por ser essencialmen­
te feculento quando a carne é essencialmente azo-
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tada. Para servir de alimento exclusivo ou mes­
mo preponderante, são impróprias as balatas. 

Q U I N T A C L A S S E 

Substancias que conteem principalmente cellulosa e saes 
ou matérias assucaradas 

RAIZES, VKGETAES SECCOS OU VEBDES, FBUCTOS 

As raizes abundam principalmente em agua, 
767 a 933 por 1:000 e em princípios lenhosos que 
não podem ser atacados pelos suecos digestivos. 
Tem 10 a 29 por 1:000 de azotadas, vestígios 
de gorduras e 4 a 40 por 1:000 de assucar. 

Abundam em potassa as suas cinzas. 

Os legumes verdes abundam também em agua 
(940 por 1:000) e apenas algumas espécies de cou­
ves, espinafres, espargos, teem 18 a 48 por 1:000. 

Assucar e gordura existem em fraquíssima 
proporção. Entre os componentes míneraes abunda 
a potassa. Os espinafres teem igual proporção de 
soda. 

As salladas são quasi o mesmo que os ali­
mentos d'esta ultima cathegoria. Teem ainda menos 
azote, sendo mais abundantes em agua. 
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As [metas passam em geral por alimentos 
sadios e bons. E' certo que teem um valor dimi­
nuto. Apenas teem algum assucar e pectina, subs­
tancia análoga á gelatina. 

Pelos saes alcalinos que conteem podem 
entretanto servir atéde remédios valiosos, que são 
outrosim fáceis de tomar. 

Aa fnicías amygdaloides (amêndoas, nozes, 
coco, etc.), abundam em princípios gordos (536 
a 664 por 1:000). 

Os cogumellos comestiveis são mais abun­
dantes em azotados do que qualquer dos outros 
alimentos d'esta classe. Chegam a ter 238 a 361' 
por 1:000 no estado sêcco. 

Todas as substancias incluídas n'esta classe 
teem um valor muito diminuto como alimento. 
Valem alguma cousa como meio de variar a co­
mida e abrir o appetite. 

B u b i d a s 

Estudados os princípios alimentares simpli-
ces que importa conhecer, acabamos de conside­
rar os alimentos complexos sólidos ou comidas. 
Vejamos agora o que se pôde chamar em geral 
alimentos líquidos ou bebidas. 

Apresentam-se naturalmente 3 secções : 
a) Agua 
b) Bebidas alcoólicas (alcool, licores e vi­

nho) 
c) Bebidas cafeicas (café, chá e chocolate). 
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a) Agua 

A agua existe em variadas proporções nas 
différentes partes do nosso corpo. No cérebro 
existe na quantidade de 75 % ; nos músculos a 
sua percentagem é de 78 %; o corpo todo em 
globo contém agua na razão de 78 %• 

Quando esta percentagem augmentai- ou di­
minuir excessivamente, as reacções orgânicas in­
ternas alteram-se e o nosso corpo é a sede de um 
movimento de desnutrição. Augmentando a agua 
os tecidos como que são lavados demais por uma 
corrente que lhes arrasta a propria materia ; es­
casseando pelo contrario também o individuo em-
magrece da mesma maneira ; é um facto averiguado. 
Será que o movimento intrínseco de nutrição cel­
lular, estando fora do que é normal, determine 
como que uma mortiíicação immediata... 

E pela falta d'agua, é que o emmagrecimento 
é mais considerável e mais seguramente obtido. 
Este movimento de desnutricção orgânica pode 
fazer elevar a temperatura do corpo e constituir 
febre. A temperatura normal é 37° c. ; e no caso 
subjeito pode chegar a ser 40° c. 

A agua nas vias digestivas serve a ajudar a 
acção dos fermentos que actuam melhor, quando 
em solução; e permitte também a absorpção que 
só se pode fazer quando os materiaes estejam 
solvidos ou perfeitamente suspensos n'um liquido. 

E'- também por este meio que concorre para 
o emmagrecimento a privação da agua. 

Também este liquido tem um outro papel a 
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desempenhar dentro do tubo digestivo. Acarreta 
do estômago para o intestino delgado certos ma-
teriaes que não podem ser transformados dentro 
d'aquelle ventriculo. Serve também a levar para 
as partes inferiores do tubo digestivo certos ma-
teriaes já absorvíveis, produetos de reacção do 
sueco gástrico sobre os alimentos: a agua perma­
nece menos tempo no estômago do que os ali­
mentos sólidos. 

Entre as aguas rejeitadas, como não potá­
veis, estão todas aquelias em que houver corpos 
provenientes de decomposições orgânicas (ammo-
niaco, nitratos e nitritos). As aguas podem ter 
também micróbios em grande proporção; uns 
innocentes, outros capazes de produzir doenças— 
a febre typhoïde, o typho, a malaria, o cholera 
entre outras. 

Uma qualquer agua para ser boa deve coser 
hem os legumes e dissolver integralmente o sabão 
sem formar grumos. 

b) Bebidas alcoólicas 

Apresentam-se naturalmente á nossa consi­
deração duas cathegorias d'estes líquidos: 

1.° Alcooes e licores. 
2." Vinhos e cerveja. 

1.» —ALCOOES 

Tomamos para type dos alcooes o alcool or­
dinário de vinho ou eíhylico. 

Ha infelizmente no mercado umas espécies 
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différentes de alcooes, cuja acção é muito toxica. 
São os alcooes que conslituem na quasi totalidade 
o producto da distillação dos cereaes e outros rna-
teriaes feculentos. 

Referimo-nos portanto somente ao alcool de 
vinho, dando como assente que nenhum outro deve 
entrar na alimentação ordinária. 

Transformações porque passa o alcool dentro 
do organismo. Acção physiologica. —De todo o 
alcool absorvido, parte sae immediatamente pelos 
différentes emunctorios e outra parte fixa-se ainda 
por algum tempo nos différentes tecidos principal­
mente no cérebro, nos músculos e nas glândulas. 

Ha experimentadores que julgam ter encon­
trado quasi toda a quantidade de alcool absorvido, 
de tal maneira, que o pequeno desfalque se pode­
ria attribuir a perdas inhérente ao processo d'ana­
lyse. Também dizem os mesmos auctores não te­
rem achado nenhum dos productos intermédios 
d'oxydaçao do alcool—nem aldehydo nem acido 
acético—(quando é certo que estes productos de­
veram apparecer como termos de relação entre o 
alcool e o acido carbónico, termo ultimo da oxy-
dação d'aquelle composto chimico). Este facto 
comprovaria os resultados obtidos na primeira 
parte das experiências : o alcool não se queimaria 
dentro do organismo. 

Outros experimentadores ha que dizem ter 
achado no organismo o aldehydo e o acido acético, 
entendendo dever acreditar que o alcool se trans­
forma dentro dos tecidos animaes, como outro 
qualquer alimento. 



88 

Os primeiros auctores a que nos referimos 
creem que o alcool tem as propriededes que lhe 
compelem na alimentação sem que lhe seja neces­
sário nem permittido entrar em reacções. Os se­
gundos não poderão decerto com justos motivos 
attribuir, na totalidade, a acção do alcool ás trans­
formações chimicas que elle experimenta. Ha mui­
tos agentes que promovem em nós c nos animaes 
manifestações diversas de energia e não entram 
a tomar parte nas reacções chimicas internas. 

O alcool é moderador da nutrição. Dentro 
dos limites em que o alcool não tem acção mani­
festa e immediatamente nociva sobre o organis­
mo, o alcool como que trava o movimento de des-
assímilação. Sob a sua acção, o organismo apro­
veita melhor as substancias alimentares de que se 
acha de posse para lazer as despezas que tem a 
seu cargo. 

Convém pois o uso do alcool; por meio de 
elle se obtém uma utilisação mais perfeita dos ali­
mentos, de maneira a fazer o máximo de despe­
zas com o minimo de receitas. 

O alcool é excitante.—E' de observação vul­
gar e uma verdade inconcussa que o alcool excita 
o systema nervoso e o musculo e em geral todas 
as funeções orgânicas. 

Esta acção porém observa-se somente em-
quanto a quantidade de alcool não é exagge-
rada. 

Excita o cérebro: as ideias são mais prorn-
ptas e a imaginação mais viva debaixo da sua 
acção. 

Excita o coração, que se contrahe com mais 
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valentia e mais apressadamente ; e 1'az dilatar os 
vasos sanguineus. 

D'aqui resulta que pôde momentaneamente 
deixar de se sentir o frio. Os vasos sanguíneos 
periphericos contrahidos pela influencia de uma 
temperatura exterior baixa, sob a excitação pro­
duzida pelo alcool dilatam-se, affluindo a elles o 
sangue quente. Reslabelece-se assim o equilíbrio 
entre a temperatura interior e a peripherica. 

A temperatura central diminue, muito ao con­
trario do que o vulgo acredita. 

Quem mata o bicho julgará lambem em parte 
introduzir dentro de si uma substancia que lhe vá 
dar calor, o que é um redondo engano. E' o que 
resulta de observações feitas no homem e de ex­
perimentações praticadas em animaes. 

Porque é pois que, contrariamente ao que 
em geral se acredita, a temperatura decresce? . 

Uma percentagem bem diminuta pertence á 
dilatação dos vasos sanguineos periphericos. Esta 
dilatação é passageira como transitória é também 
a sensação de calor que se expeiimenia. 

A verdadeira causa da baixa temperatura re­
side sem duvida na paragem que sob a acção do 
alcool experimentam as oxydações e em geral to­
das as reacções chimicas internas. São estas a 
principal fonte do calor animal. 

Licores. — E' sob a forma de licores diversos 
que os alcooes de péssima qualidade (provenien­
tes da distillação da batata, arroz e cereaes) são 
lançados ao mercado. Dos licores mais inoífensi-
vos e ordinariamente mais puros pela quantidade 
do alcool são o cognac, o rhum feito á custa do 
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assucar de canna, o Kirsch que se destilla das 
cerejas. 

De resto todos os licores de melhor prepara­
ção teem em si plantas mais ou menos tónicas, 
possuindo propriedades estomacaes. 

2.°-VINHO E CERVEJA 

O vinho é o producto da fermentação da uva, 
depois de transformada em mosto, isto é depois 
de esmagado o cacho completo, tal qual se colhe 
da parreira. Também se pode expremer só o bago 
da uva e proceder-se-ha d'esta maneira, toda a vez 
que se não quizer que o vinho ganhe um tanto 
ou quanto de um amargo especial. 

O vinho contém: 1.° algum assucar em quan­
tidade variável conforme os vinhos, assucar que 
não pôde ser transformado em alcool; 2.° alcooes, 
sendo o etylico o predominante; 3.° um alcool 
trialomico, a glycerina—alcool que serve de base 
aos corpos gordos naturaes—; 4.° matérias albu­
minóides em diminuta quantidade ; 5.° acido car­
bónico, que pôde chegar a ser em grande quanti­
dade, o que acontece nos vinhos espumosos; .&* 
acido tartrico e outros ácidos todos no estado de 
saes principalmente de potássio; como substan­
cia mineral, está também o acido phosphorico 
que se acha unido á potassa; 7.° óleos essenciaes 
caracteristicos do vinho; 8.° nos vinhos tintos ha 
matérias corantes especiaes. 

A percentagem em que o alcool entra no vi­
nho varia entra os limites de 5 e 23 0,'0 em 
volume. 



91 

E' pois o vinho uma bebida alcoólica. Sendo 
puro e de boa natureza, é próprio para uso com-
mum e deve ser usado. 

O alcool, quando tomado em grandes por­
ções e de um modo accentuadamente abusivo pro­
duz em nós variados estragos que levam á morte 
não poucas vezes por variados caminhos. 

O vinho, porque apresenta o alcool diluído e 
é este o ethylico de boa natureza, está perfeita­
mente adquado para se usar comummente. 

A cerveja é uma bebida alcoólica, provindo o 
alcool que ella contém da fermentação dos hydro-
carbonados contidos na cevada, no trigo, no mi­
lho, na aveia ou no arroz. Todos estes cereaes se 
empregam para a fabricação da bebida. 

O que dá á cerveja o gosto e cheiro espe-
ciaes é o lúpulo, flor de uma planta cujo nome 
botânico é Humulm líipulm. O lúpulo tem entre 
outros componentes dois princípios de maior im­
portância. São um óleo volatil — lupulino — e um 
principio amargo. 

Três acções différentes ha a estudar na cer­
veja: f," os effeitos do lúpulo, 2." os effeitos do 
alcool, 3." os effeitos das outras substancias con­
tidas. 

1.° O lupulino e a hopeina—outro princi­
pio ultimamente descripto—teem a propriedade 
de narcotisar os centros nervosos. 

2.° O alcool na cerveja attinge apenas as 
proporções de 4 %, percentagem muito inferior á 
que exprime a riqueza alcoólica do vinho. Abunda 
em acido carbónico que é o que forma a espuma 
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que na cerveja se forma, ao despejal-a no copo. 
Pode o acido carbónico concorrer para que a di­
gestão seja fácil e leve. Cabendo-lhe ontrosim uma 
quota parte na determinação do narcotismo dos 
centros nervosos. 

3.° Aos restantes productos contidos na cer­
veja quiz-se attribuir um papel de gumma consi­
deração, comparando a cerveja com o vinho. 

No auge do furor contra os alcooes, não se 
distinguindo bem que ha alcooes e alcooes, pre-
tendeu-se amesquinhar o vinho, contrapondo-lhe 
vantajosamente a cerveja, á qual se atlribuiam até 
propriedades nutritivas. E' certo porém que todas 
as substancias alimentares contidas na cerveja 
não ultrapassam a cifra de 5 a 6 u/o- Portanto a 
efficacidade de cerveja como alimento é uma in­
significância. 

Comparada com o vinho poderá ter, em cer­
tos casos, vantagem reconhecida. O vinho falsifi-
ca-se com substancias nocivas á saúde; a cerveja, 
quando em vez do lupus se lhe lançam outros 
princípios, são estes provenientes de outras quàès-
quer plantas amargas que, como laes, até levan­
tam o organismo desenvolvendo-lhe o apetite. E' 
lambem certo que favorece a assimilação das gor­
duras e ainda a da carne. 

Tem um inconveniente, qual é o de ser um 
narcótico immediato, o que não acontece com o 
vinho, que é pelo contrario excitante. Este cara­
cter accentua-se perfeitamente na embriaguez. O 
ébrio pela cerveja é sensaborão, estúpido e tem 
ideias tristes, ao contrario do que acontece com o 
vinho. 
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A cidra é um licor fermentado que se pre­
para com o sueco das maçãs. 

Do sumo das peras igualmente fermentado 
se prepara também um licor análogo a —perada. 

Os vinhos de palma e de coco são respecti­
vamente os suecos fermentados da palmeira e do 
coco. 

O Koumis é o resultado de uma fermentação 
especial do leite. E' a lactose que se transforma 
em alcool. 

Ha koumis de différente gradação alcoólica, 
conforme se deixa adiantar mais ou menos a fer­
mentação. O fermento de que se usa são os grãos 
de koumis, uma planta oriental. 

Esta bebida é oriunda do Cáucaso. 
O absintho é um licor fortissimo, que tem 

em si em infusão diversas plantas, entre ellas 
como predominantes, folhas e flores de absintho. 
E' um licor de que devemos privar­nos, por ser 
prejudicial á saúde o seu uso continuado. 

c) Bebidas cafeicas 

CAFÉ E CAFEÍNA • ' 

.:..:0.grão do café é um corpo complexo, o seú 
principio activo é a cafeiíia, um alcalóide végétait' 
0.;principio..activo do ­chá­é­a ikária; é ado cacau 
(que entra­:nâ::co'mposição do chocolate tal qual 
apparece no commercio) é a th'eobrùmina. ''■''■ 

Ha ainda outras plantas cafeiferas—paulli­
nea, mate e kolla—que teem propriedades mais 
ou menos análogas ás do chá e.dó café. •" 

7 
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Cada ração ordinária de café (16 gr. de pó 
para uma chávena) contem um decigramma de 
cafeina. 

Acção physiologica.—Sobre os músculos 
tem o café ou cafeina uma acção excitante. Debaixo 
da sua influencia desempenham maior quantidade 
de trabalho e com maior promptidão. Convém pois 
o café ao trabalhador que tem de desenvolver 
grande quantidade de trabalho, assim como ao 
soldado que tem de executar ás vezes grandes 
marchas. A quem trabalha com o cérebro, ou com 
o espirito, que tanto vale, convém da mesma sorte 
o uso do café. 

O cérebro funcciona também com mais inten­
sidade sob a acção do café; as ideias occorrem 
nitidas e promptas e a memoria é fácil. Esta ac­
ção sobre o cérebro não cabe somente á cafeina, 
que já se encontra no grão do café depois de tor­
rado; pertence sim também em parte aos princí­
pios aromáticos que a torrefacção faz apparecer. 
O café ou cafeina produzem insomnias persisten­
tes mesmo nos indviduos que uma vez acostuma­
dos áquella bebida deixam, a uma certa altura, de 
a tomar. Como óom o alcool, acontece que o indi­
viduo acostumado a tomar café em abundanda 
não deve deixar de repente de o tomar. Deve ir 
gradual e progressivamente diminuindo a dose 
até a suprimir inteiramente, caso lhe èeja preciso 
descer a tal extremo. 

A ração alimentar pôde ser diminuída den­
tro de certos limites sem inconveniente incorpo-
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rando-Ihe café. O café é também um alimento de 
poupança. 

O café é um excitante util e agradável de que 
é conveniente usar, regulando em todo o caso a 
quantidade, conforme a excitabilidade de cada in­
dividuo. 

O decocto do café que se toma ás nossas me­
sas não tem somente a cafeína como principio 
activo. A torrefação desenvolve principios aromá­
ticos que dão ao café o cheiro magnifico com que 
fica depois de subjeito áquella operação. Entre os 
princípios novos que apparecem está a cafeona 
cuja acção, sobreposta á da cafeina, faz da excita­
ção produzida pela infusão que vulgarmente se 
toma uma cousa différente, do que é a excitação 
da cafeina. 

A quantidade de glucosa, amido e outros prin­
cípios lenhosos desapparecem em parte pela acção 
do fogo. Transformam-se em principios carame-
losos que não são appro vedáveis para a nutrição. 
Nao tem portanto o café nenhum valor, como ali­
mento, pelo material fornecido. A única acção que 
lhe compete é a acção excitante, devida á cafeina 
e aos outros principios análogos a que nos refe­
rimos. E' apenas um excitante util e agradável. 

Junto porém ao leite já tem um qualquer va­
lor como materia prima que os suecos digestivos 
possam transformar e absorver o organismo, para 
assimilação na massa dos tecidos. E quê não 
pervaleça por mais tempo o preconceito que reina 
entre o sexo femenino de que—o café com leite 
produz flores brancas—. 

O café, quando muito forte ou em grande 
* 
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quantidade, pôde produzir diarrhea. O café com 
leite régularisa a defecação. 

OomparaQão das bebidas cafeicas com o 
alcool. - Debaixo do nome de alimentos de pou­
pança, são postos a par o alcool, o chá, o cafe, 

A excitação do alcool é momentânea ; a do 
café é mais duradoura, sem poder ser tão alar­
mante, como o é a excitação produzida pela pri­
meira bebida. 

Para facilitar o trabalho muscular e nervoso, 
é conveniente o uso do café, ao passo que o alcool 
fornece apenas uma excitação indecisa e transi­
tória. 

A temperatura eleva-se sob a acção do cate 
e deprime-se ou baixa pela acção do alcool. Pelo 
poder d'esté ultimo liquido, da circulação apenas 
se modificara, augmentando, o calibre dos vasos 
mais tenues. Sob o império do café toda a circu­
lação se exalta. O café é mesmo chamado tónico 
do coração. 

O chá tem eííeitos análogos aos do café. 
Warn peso igual de chá e café torrado tem aquelle 
maior quantidade de principio activo. Em 16 grs. 
de café ha 1 decigramma de.cafeína; para se 
obter igual quantidade de principio activo de uma 
porção de folhas de chá basta separar 6 grs. 

O chá tem muito mais tannino, do que o 
café; e aquelle principio orgânico, porque é ads-
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tringente, aperta as paredes do tubo digestivo e 
susta em parte a secreção dos suecos digestivos. 

Os principios aromáticos são diversos n'uma 
e n'outra substancia. 

Ha duas espécies de chá o preto e o verde; 
aquelle é secco a uma temperatura mais elevada, 
e tem portanto menos principios aromáticos, sen­
do também menos excitante. 

Falla-se muito de alcoolismo (doença geral 
caracterisada por uma decadência orgânica, pro­
duzida pelo abuso do alcool); nada se tem dito 
debaixo do mesmo ponto de vista a respeito de 
perturbações produzidas pelo abuso do café, e 
começa na actualidade a fallar-se de theismo (per­
turbações na saúde produzidos pelo abuso do 
chá.) 

Ohoco la te 

O chocolate é, como todos sabem, uma pasta 
negra que se vende no mercado. Para ser tomado 
deve ser dissolvido em agua ou leite em maior 
ou menor quantidade. 

Tem um principio activo análogo á cafeina, 
se não é propriamente o mesmo. E' porém a theo-
hromina em [diminutas proporções, por isso o 
chocolate não tem tamanha excitabilidade, como o 
café e como o chá. 

No chocolate encontram-se proximamente : 
30 grs. de manteiga de cacao, 
11 grs. de fécula, 
63 grs. de assucar, 
5 grs. albuminatos. 
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A théobromina entra em diminutas propor­
ções (Germain Seé). 

0 chocolate é muito indigesto. Abonda n elle 
ama sebstancia gorda, a manteiga do cacao, gor­
dura que é indigesta, entre todas as gorduras. 

Ha indivíduos a quem o uso do chocolate 
produz desarranjos intestinaes accentuados: cons­
tipação de ventre e dores de cabeça. 

Feito com agua é mais indigesto, do que 
feito com leite, parecendo que, incorporada com 
a manteiga do leite, a manteiga do cacao se torna 
mais facilmente digerivel. 



SYNOPSE 

Alimentos complexos são aquelles que conleem em si 
mais de um alimento Mmpies. 

Alimentos completos são, dos complexos, aquelles em 
que entram ao mesmo tempo e em proporções nolaveis, de to­
das as espécies simplices alimentares: azotados, gorduras hv-
drocarbonados e mineraes. 

Os géneros alimentícios taes quaes se usam, podem dis-
tnbuir-se nas seguintes classes. 

l.a —Alimentos completos: leite e ovos i. 
2.a —Alimentos em que entram azotados e liydrocarbona-

dos: pao, legumes sêccos. 
3.a —Em que entram principalmente albuminóides : carnes 
4.a —Alimentos amylaceos: arroz, batatas. 
5.a —Substancias que teem, a par de muita cellulosa, saes 

e assucar: Iructas, legumes verdes. 

No leite da mulher existe mais albumina do que no leite 
dos animaes. Este composto chimico também precipita no leite 
da mulber em fragmentos mais pequenos do que no leite dos 
outros animaes. 

0 queijo é constituído principalmente pelas substancias 
albuminóides que o leite contém e que se precipitam pela fer­
mentação expontânea da lactose e formação concomitante de 
acido láctico; pela adilição do sumo de algumas plantas como o 
cardo santo; e ainda pela adjuncção de um fermento especial 
que existe nos suecos do quarto estômago dos ruminantes. 

0 leite, depois de ter precipitado as substancias que teem 
de constituir o queijo, chama-se coalhada. 

1 A maioria dos auetores consideram os ovos, como alimentos com­
pletos; outros porém (Germ. Sée cujo exemplo seguimos é d'esté numero 
collocam os ovos a par dos grãos de leguminosas e do pao. 
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O conteúdo do quarto estômago dos ruminantes tem o 
nome de coalheira. 

A manteiga é formada pelas substancias gordas do leite 
que se separam d'esté por um processo adequado. 

0 leite contém, entre os corpos mineraes, bastante potás­
sio; o que o recommenda como ántiscorbutico. 

Para conservar o leite deve guardar-se em vasilhas de 
lata e em Jogares frescos. Também se emprega com proveilo a 
atma de cal (30 gr. por litro) e bicarbonato de sódio (1 gr. por 
litro-)-. 

0 leite pôde ser adulterado, juntando-lhe agua. Em tal 
caso, já não marca, no íMcto-densimelro de Quevenne, 30°; o 
que denuncia a lalsilicaçào. 

Também se vende como leite puro' o que ja serviu a pre­
parar manleiga, pobre poilanto em materines nutfitryo.s. Em tal 
est.ido porém; a manteiga separada, sob a acção de algumas got-
tas de acido acético e de, um banho mana pouco elevado, ja nao 
occupa a decima parte do volume total. 

A composição do leite da niuther varia com a idade da 
lactação. , .. j 

Tem o nome especial de colostro —o leite dos primeiros 
três dias. E' purgativo. Abumlam n'elle os albuminóides e as 
gorduras estão incompletamente fragmentadas. 

0 leite de vacca quando haja de ser empregado na alimen­
tação das crianças para supprir a amamentação natural, deve-
se-lhe juntar 4 partes em peso de lactose (ou ainda mesmo as-
sucar de canna) por cada 100 parles de leite empregado, cor-
tando-o depois com agua. Depois da diluição, como a gordura 
também escasseie, pôde iunlar-se-lbe, como aconselha Germain 
Sée, nala proveniente de uma outra porção de leite fresco. 

Com relação ao leite de cabra, a quantidade de assucar 
que se. lhe deve juntar deve ser um pouco maior do que ao da 
vacca (5 %)• Ueve lambem ser diluído. Pôde juntar-se-lhe nata 
ou deixar de lh'a juntar. 

0 leite mamado da propria cabra dá excellentes resultados. 
Não vale portanto muito a pena escravisaimo-nos absolutamen­
te ás prescripções apresentadas, que são algum tanto theoncas. 

Com a amamentação materna, lucra a saúde da mãe e 
a do filho e o moral de ambos elles. 

0 facto de não amamentar os filhos produz ate doenças 
variadas á mãe. 

Em todo o caso ha circumstancias em que deve ser pro-
hibido à mãe que amamente o seu filho. Quando o leite se sec-
car â mãe, a necessidade impõe que se chame uma ama ou que 
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se alimentem as crianças com leite de animaes. N'este ultimo 
ciso o uso das mamadeiras requer escrúpulos mui grandes, p-lo 
que respeita a limpeza. Principalmente nas creches e nos hospí­
cios, a mamadeira pode ser o meio de transmissão de doenças 
contagiosas. 

A ama escolhida deve ter boas qualidailes moraes. bem 
conformados os bicos dos peitos, possuir uma boa constituição 
e saúde robusta. Deve pedir-se o conselho do medico sobre os 
dilierentes casos que se apresentem. 

Dos cereaes empregados na alimentação o trigo é o mais 
rico em materiaes azotados. Ha trigos molles e rijos. Estes con-
téem mais gluten. 

A farinha tal qual sae da moagem é a mistura de: fari­
nha espoada (proveniente da parte central do miolo do grão) ; 
rolao branco e roklo pardo ou cabecinha (parte periférica do 
miolo) e farello (pó da casca). 

Depois da peneirarão, as farinhas mais finas e de maior 
preço, Lêem menos substancias azotadas, do que as farinhas or­
dinárias. 

A rermentaçno panaria, como phenomeno chimico, con-
sisle na trarisformaçào do amido successlvamente em dextrina, 
glycose, alcool e acido carbónico. E' este gaz que aquecido e 
dilatado pelo calor forma no pão os olhos. 

Também se pôde obter a formação de acido carbónico, 
empregando reagentes chimicos. 

A fermentação panaria è devida á transformação do amido 
ern dextrina, d'esta em glucose e esta em alcool e acido carbó­
nico. E' este gaz que aquecido e dilatado pelo calor, forma no 
pão os olhos. Também se pôde obter a formação do acido car­
bónico empregando reagentes chimicos. A fermentação panaria é 
devida a um fermento —a cerealinu—. 

A massa panificavel deve abandonar-se á fermentação por 
espaço de algumas horas, poucas. E por mais tempo; aliás o al­
cool produzido dá vinagre e o assucar transforma-se em acido 
butynco e láctico. 

A amassadura mechanica é feita com mais limpeza do que 
a manual, sendo também esta mais prejudicial á saúde dos 
operários. 

O pão para ser bom deve ser homogeneamente branco, 
leve, secco, balofo e fresco. 

Ha trabalhadores que vivem dias seguidos alimentando-se 
exclusivamente de pão. 

Para conservar puros os grãos dos cereaes devem pade-
jar-se regularmente e tet-os em togares seccos. 

Os grãos das leguminosas conteem bastante azote. Não se 
devem cozer em aguas selenitosas. 
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Os ovos sîo um alimento completo em que escasseiam em 
todo o caso os bydrocarbonados. 

Alteram-se de modos différentes: ou envelhecem, perden­
do a agua; ou apodrecem; ou tem começado jâ a desenvolver se 
dentro d'elles o novo ser. 

Os ovos sãos teem uma transparência egual em toda a 
massa. Avalia-se-lhe bem a transparência, pondoos entre o 
nosso órgão visual e a luz de uma vela. Agitando os ovos en­
velhecidos ou com o emhryào desenvohiJo, sente-se um mo­
vimento de hasculo. 

Os ovos que sobrenadam em uma solução a 10 0/o de sal 
marinho devem ser regeitados como alterados. 

Em Portugal comem-se 20 kilos de carne por anno e por 
habitante. 

A carne tem princípios azotados {min.Hna, gelatina, crea-
tina, creatinina e curnina), urna pequena porção de hydratos 
de carbone (glycogene), gorduras em proporção variável e cor­
pos mineraes. 

O valor da carne como alimento, varia com diversas cir-
cuinstancias. O boi deve ter trabalhado para que os músculos 
se tenham já desenvolvido. 0 boi, para ser melhor, deve ter de 
idade 4 a tí annos, a vacca 6 a 8 e o carneiro 1 1/2 a 3 annos. 

Os machos castrados é que fornecem a melhor carne. As 
pastagens ricas e abundantes produzem boa carne. 

A carne das différentes parles do corpo do animal tem va­
lor dixerso no mercado e varia lambem como riqueza alimentar. 

A carne do cavallo não tem o bom aspecto e sabor da 
carne do boi ; tem em todo o caso valor como alimento. Em 
muitas cidades populosas se faz uso d'ella. 

A carne do carneiro é menos consistente do que a do boi ; 
tem maior quantidade de gordura e esta é menos digerivel, do 
que a da carne do boi. 

A carne das aves tem pouca gordura. E' muilo facilmente 
digerivel. A carne da caça tem grande quantidade de substan­
cias proteicas e princípios odoríferos especiaes que a tornam 
apetecível. 

A carne dos peixes abunda em phosphatos, bromo e iodo. 
Ha peixes de carne branca, que sào de unia digestão boa; pei­
xes de carne vermelha muito substancíaes; peixes em que a 
gordura abunda, como a enguia ; e outros ainda que são ve­
nenosos. 

Os caracoes são comestíveis: teeiïl muita gelatina. 

A carne para se poder comer crua ou mal assada é pre­
ciso que não tenha parasitas que, absorvidos pelo organismo, se­
jam origem de doenças. 

A carne cosida abandona â agua parte dos seus princípios 
componentes e não é digerivel tão facilmente, como a carne 
crua ou mesmo assada. 

O caldo não é um alimento substancial. Tem poucos prm-
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cipios nutritivos o que mais tem são substancias mineraes. Os 
extractos suo caldos concentrados. 

A carne deve ser assada a fogo brando e tanto mais bran-
h?ó J U m í u s aqu

1
osa e l l a fôr- 0 P e i x e l ier um lume mais 

mando, que a carne dos rnamiferos. 
Os fritos são em geral uma preparação de um valor rela-

livameute menos considerável. Nos guisados abusa-se dos con­
dimentos e especiarias. Os picados teem de conveniente dispen­
sai em em parte a mastigação. 
carb 0 f"'07" e aS b a t a t a s í lâo a l 'm e n tos principalmente hydro-

As fructas e os legumes verdes são em geral alimentos po­
mes. As tructas ainda teem assucar que a nutrição aproveita. 

. A agua existe em toda a materia viva. 0 nosso organismo 
E ^ , l" n a c ' i r l a /'or '"âo d 'e l l a- s , í n i J o " l u i ,u abundante ou muito escassa, os tecidos perdem da propria massa 
D«i.,n ?,en ! í . d 0 fub0 fHgsstivo também a agua é necessária: solve as substancias e ajuda a sua digestão. 

Ha variados alcooes; sendo o alcool elhyllco ou do vinho 
o que deve ser us;ido como bebida. 

O alcool é um moderador da nulrição —itm alimento de 
pompmça-. E' excilante, podendo produzir um calor momen­
tâneo e subjectivo; a a ção porém do alcool sob a nutrição é 
de natureza a produzir frio. 

Sob a fornia de licores é que os alcooes de péssima qua­
lidade sao lançados no mercado. 

- O vinho contém alcool efhylico, glycerina, algum assucar 
nan fermentado, matarias albuminóides em pequena quantidade 
acido carliouico, tartriro', óleos, essenciaes característicos do vi­
nho e matérias corantes. 

O vinho contém alcool na proporção de 5 até 23 % em 
VOlUme. r r / ' " /o ci" 

O vinho deve ser a bebida alcoólica a que se deve dar a 
pi tíí6rGiiciâ, 

A cerveja é uma bebida pouco alcoólica. 
0 lupiilino e a Iwpeina, princípios característicos do lu-

puto que da o gosto especial á cerveja, são narcóticos. 
Disse-se que a cerveja era muito nutriente pelos principies 

alimentícios contidos; estes são na verdade uma insignilicancia. 
A cidra _e a perada preparam-se respectivamente com o 

sueco das maças e das peras. 
O absintho é um licor muito alcoolisado de que não con­

vém usar. H 

O chã, o café e o cacao (que entra na composição do cho­
colate) sao excitantes do musculo e do nervo, convindo o uso 
moderado de taes substancias, principalmente a quem trabalha 



104 

com os músculos ou com o espirito. Convém em todo o caso 
nunca abusar d'estos excitantes, que podem até produzir doenças 
do coração. 

0 alcool é mais propriamente do que café um alimento de 
poupança produzindo também aquella bebida uma excitação mais 
indecisa e fugaz. Sob a acção do café a temperatura eleva-se; 
ao contrario do que succède com o alcool. 

O café, quando muito forte pôde produzir diarrhea e quan­
do misturado com o leite é um laxante brando. 

0 chá tem uma acçào muito análoga á do café. Em peso 
igual da substancia, aquelle é mais activo do que este. 

O chã verde è mais excitante do que o cha preto. 
O chocolate é um alimento substancioso, contendo subs­

tancia gorda, fécula, assucar e azotados. 
Feito em leite é mais facilmente digenvel do que feito em 

agua. 

FIM. 



THESES 

Anatomia. —Xo extracto de Malpighi as cellulas da cama­
da relifortne teem prolongamentos que as ligam ás cellulas vi-
sinlias. 

iMiysioiogia. — As fibras musculares da gravata suissa do 
estômago, teem uma funccao importante. 

Materia medica.—0 chlohydrato de kaïi'ina deve ser posto 
de parte como perigoso. 

Pnthoiagia gerai.—Não julgo indispensável que a diathese 
se constitua etn um estado chimico ou anatómico especial para 
que se possa transmittir por herança. 

tnatoniiii pathoiogiea. —A anatomia pathologica feita em 
um individuo determinado fornece eleináitos para o prognosti­
co e tratamento que lhe deva ser instituído. 

pathoiogta interna. —0 modo de actuar do acido carbono 
em injecções na cura da phthisica é análogo ao do ar nas alti­
tudes. 

Pathoiogia externa.— As Injecções hypodermieas de su­
blimado corrosivo são um recurso prompto e valioso na cura 
da syphilis. 

operações.-A pneumectomia está indicada nos casos de 
cancro superficial e limitado do órgão. 

Partos 0 ovulo transpõe a extensão do ovário á trompa. 
Hygiene Na construcçâo das habitações devemos proceder 

de forma : que a ventilação seja independente do aquecimento. 

Visto. Pôde imprimir-se. 

o DIRECTOR 

^A^evedo Maia. Visconde d'Oliveira. 
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