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O primeiro congresso internacional para a repressio
das fraudes dos productos alimentares e pharmaceuticos

(Genebra 1208)

PELO

Prof. A, J. Ferreira da Silva

(Continuado de p. 278-4.0 anno)

I

A primeira sessi@o plenaria, que se realisou no dia 9 de se-
tembro, versou sobre vinhos, vinagres, alcooes, espirituosos e li-
corosos, cidras e cervejas.

As reunibes preparatorias effectuaramm-se na vespera, das 4
horas da tarde em diante.

Vimhwos

Foi muito viva e acalorada a sessdo relativa aos vinhos. Mal
se imagina a quantos debates deu origem a defini¢io d'essa be-
bida!

A delegacio franceza apresentira as classes seguintes:wi-
nhos simplesmente ou winhos nattwaes, vinhos espumoses, virnos
gazdlizadloss e winhos licaresos.

Dever-se-hia definir o vinho natural como producto de fer-
mentacio completa ou incompleta? Eis um ponto que levou tem-
po a resolver, notando o observador imparcial que alguns dos
productores ou negociamties que intervieram no debate ndo pare-
ciam possuir uma nogdo bem precisa dos phenomenos observa-
dos durante a vinificagdo, chegando um d'elles a externar a ideia
de que os Sauternes eram vinhos de fermentacdo completa!

Resobveur-se por fim que a definicio fosse:

VINHO. —Dewe disgigran-segnpld onooragearblde Mibb @ @ porddy -
cto da feaymentag@y alcoolica, cowpleta ou incompleta, das uvas
ffrescas ou do sueap das uvas ffeescas.

Certos vinhos naturaes, que procedem de mostos bastante
saccharinos, ndo fermentam de um modo completo, e ficam, por-
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tanto, com algum assucar por desdobrar. Os Sauternes, entre ou-
tros, estfio n'este caso.

Queriam alguns que se accrescentasse aos termos—fermen-
tacio alcoolica—os resnitiiness—ratural, exdwsive ou nosrm;
mas o congresso nio o entendeu necessdrio. Consignou, sim, que
s6 pdde ter o direito 4 denominagio de uma vinba, de um paiz
ou de uma regi%o de vinho o que d'ahi exclusivamente provier.

Em relagio aos vinhos espumosos sensatamente se resolveu
que pelo nome se distinguiissem dos productos de imitacio ga-
zosos, obtidos por artificio. Assitm:

VINHO ESPUMOOSO nattuat! é aquelle cujo espurmoso resulta ex-
clusivamerte da fhvmemtagio alcoolica.

E o termo generico para designar os vinhos brancos ou tin-
tos espumesos de qualluedr paiz. A definicdo propesta pela de-
legacdo franceza dizia — fermentacdy @lcoolica em gawatbes —;;
mas estas ultimas palavras foram supprimmigles, porque é possi-
vel obtel-os em recipientes especiaes ou em vasilhas sufficiemn-
temente resistentes, embora se prodiuza commumente em gar-
rafas.

Acceitour-se também o principio racional e leal de se respei-
tar a origem do vinho, de sorte que s6 péde ter o direito a de-
signacio de uma vindima, de um paiz ou de uma regifo o vi-
nho que de 14 procede. Os charmpagress s6 podem ser os vinhos
da regido de Champagne.

Os vinhos espumosos por artificio, isto é pela introducc¢io
do anhydrido carbonico, chamami-se vinfios gazaffizaites ou vinhos
espumosos gazatfteaides. O congresso definiut-os assiim:

VINHOS GAZEIFICADOS. —$%0 witltass ajin affeevescuatigiad ppro-
duzitida, mesmo pavcighreritt, pela introduy®y divecta do gaz
acido carbonico.

A classe dos vinhos licoroses ficou abrangendo os vinhes que
nés chamamos ffirass ou de sobremesa, quer seccos, quer ada-
mados.

E certamente mais feliz a designacio do que o termo vinhos
gererosos, ultimamente introduzido na lei portugueza.

Eram dados como vinhos de lotacio; mas por proposta do
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auctor d'estas linhas, apoiada pelo Prof. ARMAND GAUTIER, essa
caracteristica foi posta de parte. A definicio adoptada foi a se-
guinte :

VINHOS LICOROSOS. — SiE0 0s vinthes prgpanados por. um dos
processes seguintes, ou que resulftam da lotagiv d'estes diiiersos
vinhos:

1o Vinhos semwosssapeenétootliaalios ;

20 VWinhos sewvidocess, reswitantes da fermentagitv endied,
esta tendo sido suspendidfu natturedimente ou pela addiiiio de
aleool;,

3.9 Vinhos doces ou adamaudss, que resultam de addicdo
de allcool 4 vindima ou ao mosto;

4.0 Vinhos cesidos alcoolisados.

Para a preparacdo d'estas diversas especies de vinhos, a uva
pode ser mais ou menos avellada.

Emquanto 4 adudugsiv alcoolica o congresso decidiu que na
vinificacio se empregue em geral o alcool de vinho de preferen-
cia, ou também outros alcooes, mas estes ultimos rectificados a
956 C no minimo.—E a doutrina racional e dé accordo com os
nossos conhecimentos actuaes sobre a compasicdo dos alcooes.
Entre nés, por motivos economicos, talvez contraproducsns, a
ultima . lei sobre vinhos (esta Revista, p. 330) prohibiu o @kool
indassisridl.

O auctor d'estas linhas, com o fim de salvaguardar os legiti-
mos interesses do commercio dos vinhos do Porto, propoz que
0 congresso estzbelecesse a garantia da origem d'estes vinhos; e
a esse proposito foi votada por unanimidade, logo depois de se
ter chegado a accordo sobre a definicdo de vinhos licoresos, a
d'ordem geral, redigida pelo snr. MANDEIX, e que da satisfiagdio
a0 commercio dos nossos vinhos licoroses, a seguinte propaosta:

«Quervado urm paiz definir: um dos producies do seu solo ou
de sew fathidco e estabelemr regulamentos pava proveger o difo
produatty contra a imitagito fauddidenta que poderia ser-iive feita
pelos nacionaes, os outvos paizes deverdo em sew terriforio conce-
der a este productty uma proveccdo idéntica.
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Alcooes

© ocongresso passou depois a definir 4fcool ou alcooi ovuli-
navitn. A proposito, levantaram-se no seio da assembleia algumas
vozes, alids muito convictas e até vehememdes, querendo resusei-
tar as j4 desfeitas objeccdes contra o alcool industrial, que, se-
gundo elles, ndo seria alimentar; e propunham que se jumiasse 4
palavra élkcool a designacio de alimwrairs, mas © congmesso, por
grande maioria, nio acceitou esse modo de vér, que j4 hoje nim-
guém, com o sufficiente conhecimento da questio, p6de sustentar.
Assim a definicio ficou como se segue:

ALCOOL. —ANkod| anclimério & o praducto dia desétilagdo, eom
rectificagdo, d’wm liquitity fhermenmtaity, qualkuear que elie seja.

Assentou-se mais que o élwool empregado na limentacdo
seja vendido sempre com a indicagiy da matvia prina de que
provier.

Em relacio 4s aguardemdes, as definighes. foraim:

AGUARDE NTHS. —Agjuardente, eemgesll, feto mastiucio diamis-
tura de élcool ordiviicy, rebaixad ao gvai: dé comsumo com &
aguay ;

A aguanitente de vinhio é o produaity de destillagity exclusiva
de vinho.

A aguartidentée de cidra ou de perada é o producio da distil-
laciiv exdiusive das cidras ou penedas;

A agusrtdeitte de bagago ou bagaveira € o producte da des-
tilagdy exdwsiva dos bagagos de uvas ffisscas, addicionsndes ou
néw de agua.

O agmac, ov @ aguavdlwtz de Charentes é o producto da
destillagiiv dos vinhos naduress colhidos e destilladlss ros limiikes
admidisstatiflives da Chavemte e da Chavemte inferior, segundo os
processes de Chavente.

O armagmarr o @ aguavdbmte de Armagmee é o producto da
destillagdiy dos vinhos celhidos e destilladles na comarca de Ar
magnars, segundo os processes alii usados.

O kirsoh ou aguardimtr de cardiiesé @ producio escliubing da
Trmemtag@o alcoolica e da destillagiy das cengipps e das wetigas
(cerejas silvestres).



O primeiro congresso inemac. para a repres. das fraudes 337

AS aguwarimttes de ameixas, de quetschs, etc., sdo os prodi-
ctos da fermentagito alcoolica e da destillag@y dos ditos fractos.

A genebra € o pvoducity da destillagd@v simpiles, em pressenga
de bagas de zimitvw, do mosto frmentady de ceremass.

Os rums e as tdfias s@o os pvodluattes alcoolicos obtidas pov
fevmentaito e destilfagitv do mosto da canma de assucar (mosto
crii ou cesido) ou dos melagos, xaropes e winhagas.

De todas estas defini¢des a que deu origem a discussdao mais
accesa foi a de cagnac, defendida pelos delegados francezes, mas
impugnada por alguns congressistas d'outros paizes, que susten-
tavam ter actualmente a palavra «cogmaac- sentido geral, passando
a designar as aguardentes de vinho, qualquer que fosse a proce-
déncia. A maioria do congresso ndo acceitou essa extensdo. Com
a maioria votou, coherente com o seu parecer anterfor sobre vi-
nhos licoroses, o delegado official portuguez.

A proposito dos rhums, o congresso approvou o voto:
que toda a mistwar de rhum puwo com um ékool qualuey ndo
poderd ser apresentadm ao compradov sob a denomiagiip de
rfumm, a menos que né&v seja acompaniatda d'wm qualificativo
muilty appanenits, escnipfo em caracteres tap visiveis como 0 pro-
pviip nome; como, pov exevplo, «Rturm Famasséa -

Licores

Foi acceite a definicdo de licores assim fommulladie.:

LICORES. — Licores sdo aguawdientfes aromatisaniéss, quer por
maceragdo de susbstamias vegdies, quer pov destillagiiv em pre-
senca d'estas mesmas substamiass, quer pov. addigaty do prodacto
da destillagiiv d'estas substangias, em presenca do alkool e da
agua, quer pelo emprego combinadly d'estes diversos pran@ssos,
adogadhrs ou né&o por meio do assucar, da glwwose, do assucar de
uva ou do mel, e coradas, ou ndo com substamias inoffensivas.

Vinagtes
A definicio de vinagres deu origem a uma discussdo um

pouco longa, e que deriva de que nas linguas de origem latina o
nome se refere ao vinagre do vinho (vin aigre, vinho azedo);
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mas ndo acontece o mesmo nas linguas germamicas, no allemao,
por exemplo, onde a palavra Essig se applica a todas as especies
de vinagre.

Para vencer a difficuldade adopimu-se que: vinagve de vinho
era o produatty exdwsive da jferwembniio acélica do vinho; e que
o wivagre dexia ser semyre xenliddo apm wma dewewvinacdo -
dicandly o prodiacity que fira empregado pavar o sew fabrico.

Como os congressistas allemies fizessem notar que na Allke-
manha se vende para consumo o vinagre procedente da destil-
lacio de madeira, que ndo era incluido na defini¢do, por nio
ser obtido pela fermentagdo acética de liquidos alcoolicos, assen-
tou-se na definicdo geral seguinte:

VINAGRES.— OS vinagves sdo o producty da fvmentniitoaeée-
tica dos liquitfes alcoolisados, ou produnifss de destillag@y da mar-
deira, depois de redfificacdo.

Portanto, a palavra vinagve, s, é excluida, tendo de lhe jum-
tar sempre um nome indicativo da origem ou natureza do vi-
nagre.

Emquanto 4 percentagem minima de acido acético que de-
vem ter os vinagres de vinho, etc, o congresso nido se maniffes-
tou, entendendln-se que aos governos de cada paiz cumpriria le-
gislar sobre esse ponto, entrando em linha de conta com o esttado
do fabrico local.

Apenas se fez excepcio para o winagve de dlcaol, em que o
limiite miviinw de acido acéfico ffawu, por consersy genal, ffvado
em 6 %.

Os vinagves de cemigiiy, de mailte, de cidra, etc., devem pro-
vir exdwsivamente da fjevmentato acética dos liguities de que
teerm o nome.

Cidras

As outras definicdes acceites na sessfio foram:

CIDRA. —E o pproducto dia fermentacio aamdivs. dip ssumo dies
peras ffxescas, estas ultimaes na propove@iv maxima de 10 %,, esx-
tratfiiito com ou sewn adidigitv de agua.

A cidra pao sueaw € o produnty da jevmentagio alcoolica de
sucow de mag#s ffrescas, obtido sew addig@y de amgua.
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€IDRA DE PERAS (PERADA) —F 0 preadiisto du themaentucdo do
succw de peras ffiescas, extrahido com ou sem addlgito dimgua.

A peradin pero succo é o produmity da fewmentoito do suaco
de peras ffrescas obtido sem addiiito de moma.

Devemos dizer que em Portugal a denominacdo de cidra
designa nio s6 o vinho de magas, mas o de peras (i).

CIDRAS ESPUMOSAS. — Sito 0§ prcaditeéos da sfermesticdo em
gamatfa das cidras.

As CIDRAS GAZOSAS sdo obtidas pela introdugdiv divecta do
gaz acido carbonico.

Cerveja

CERVEJA. —IE aa bizbiiitin odttiitta /redte fiermmentiagdo advooblieadiemmn
mosto fatiriceardo comn lopulo, mailte de cexada, ferments e agua.

(Cowtirusasy).

Methodos frameezes officiaes para a analyse dos vinhos

Os ministérios francezes da Agricultura, do Commercio e da
Industria decretaram que os laboratorios admittidos a proceder
ao exame das amestras colhidas, ndo poderio empregar, para a
analyse dos vinhos ordinarios, senfo os methodos de que damos

a megproducgo.
ANALYSE DOS VINHOS ORDINARIOS

EXAME PREVIO

Prova—M prova deve ser feita ao vinho immediatamente
depois do desamrolhamento da garrafa; d4 indicagdes uteis sobre
a natureza do vinho e as alteracbes que poude soffrer.

Examz microscepicn —Deepassddetaemotaddoooasppettoddovii-
nho, a sua c6r e seu estado de limpidiez, o aspecto do deposito,

() FERREIRA LAPA, Tedhwologia ruval, t. 1; 3.2 edicio; Lisboa, 1885;
p. 417-423.
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se o houver, exatnim-se o0 vinho ao microscopio, e o deposito
obtido por centrifugacdo apoz 12 horas de descancgo. Noit-se em
particular a presenga das levaduras, das bactérias da azedia, dos
vinhes toldades, etc., etc.

ANALYSE CHIMICA

Alcool. Daszameanity pov destillag@n. —N'wm b mencato
medem-se 200 c¢? de vinho a uma temperatura o mais visinha
possivel de 15¢. Deitir-se o vinho no matraz d'um apparelho des-
tillatorio ligado a um refrigerante. Neutralizza-se pela addigdo de
uma pequena quantidade de soda, se for necessdrio; junttr-se um
pouco de p6 de pedra pommes, depois destillr-se. A refirigeracio
deve ser bastante para que o liquido condensado se esce a uma
temperatura tio visinha quanto possivel de 15,

Na extremidade do tubo do refrigerante adapte-se, por meio
d'utn tubo de borracha, um tubo de vidro que mergulha até ao
centro d'um baldo marcado de 200 c? destinado a recolher o des-
tillado.

Suspemite-se a destillagio quando se recolheu cérca dos dois
tercos do conteiido do baldo. Leva-se o baldo e o seu conteiido
a uma temperatura 0 mais visinha possivel de 1%, completa-se
o volume a 200 c? e, depois da agitacio, mede-se a temperatura
e o grau alcoolico com um alcoometro cuidadosamente verifica-
do; faz-se a correccio.

Bxtvantty no vacuo.—Nhmaa capsula cylindrica de vidro com
um fundo bem chato e com bordes esmerilhades medindo 70
millimetres de diametro e 25 millimetres d'alto, faz-se escoar
por meio d'uma pipetta de dois tragos 5 ¢* de vinho. Collocam-se
a ou as capsulas n'uma campana para vacuo n‘uma posicio bem
horisontal. Na campana pde-se um vaso cylindrico com fundo
chato tendo uma superficie pelo menos dupla da das capsulas e
na qual se deitou acido sulfurico a 666 Baumé n'uma altura de
6 a 7 millimetres. Faz-se 0 vacuo na campana e abandans-se o
todo durante quatro dias a uma temperatura visinha de 159. Pe-
za-se entdo o extracto, depois de ter coberto a capsula com uma
placa de vidro tarado. Dedurzse do peso achado o peso do ex-
tracto por litro de vinho.
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Assucar reductor.—100 ¢’ de vinho, collocados n'um halEo
marcado de 100-110 ¢ sdo saturados por meio de bicarbonato
de soda em pd, depois addicionados com um pouco de solugdo
de sub-acetato de chumbo a 10 9%, evitando juntar um ex-
cesso de reagente., Leva=se o volume a 110 ¢, agita-se e filtra-se,
junizr-se no ligquide filtrado um poueo de biearbonato de soda,
agita-se e filtia=se. Se o liguldo assith obtide ndo estiver sufiiietr
temente descorade addiinnarse~ha uma pitada de negre desee-
fante para acabar a descoloracdo. Agilarse, deba=5¢ em €ontasts
durante U guarte de hera peuee mais sy men@% depeis filtia=se.
Para fazer 8 deseamente empriegamrse § &l de H@@F de FEHLING
(%Ff@%@ﬂ@%‘i%% 2 25 egf. de glucese). Se o volume de WHHB desed-
Fade, neeessdfie para ebier & redueeds, for inferier & 5 E dilr=
§€ 8 liguide d'uma quantidade EBHH%GIG% € d8 maneira EJH% §€ja
Preciss empregar entre 5 & 10 €. Eaiuiprse em glﬁ%%%@ 8 ESHEF
Feducter aBservads € refere-se pels calcyls & 1 18 de ViRRs

Ewsaitp polavifmeatitn. —Examina-se mo polarimetro, mum tudbm
de 20 centimetros, o liquido descorado antes da sua utilisa¢do
para o doseamento do assucar. O resultado é expresso em graus
polarimetricos e fracgdes centesimaes de grau.

Saccharose e dextrina. —S @ willho Hpresertar wm [poder 1o-
tatorio para a direita notavel, é preciso procurar a saccharose e a
dextrina. Para este fim, med®-se n'um balio marcado de 100 a
110 c*, 100 ¢? de vinho; jumtam-se 2,5 ¢® d'acido chlorhydrico a
10 %,, agita-se e merguiliea-Se a mistura em banho-maria fervente,
durante cinco minuttes. Deisa-se esfriar, e effectua-se um novo
doseamento por meio do licor de FEHLING, operando como acima
foi dite. A differenca entre este doseamento e o precedente, mulli-
plieada per 0,95, d4 a saccharose. Se se ndo tiver achado sacehar-
fese; examiinrse N6 pelarimetro; conelifr-se-ha pela presenga pre-
vavel de dextrina, se & peder rotatorie dextrogyre nde tiver di-
minuide sensivelmente.

Acidez total—Hoddesse empregar um dos tres processos se-
guimies :

1. Medem-se 5 c? de vinho por meio d'uma pipeta de dois
tragos; deitam-se n'um vaso de vidro com fundo chato de 7 cen-
timetros de diametro; leva-se a 80° approximadamemte, colloczndo
durante um instante no banho-maria, de maneira a expulsar o
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anhydrido carbonico; deixa-se resfriar e jumtam-se cinco gottas
de solugdo alcoolica de phenolpiialeina a 1 %, depois deita-se
soda N/ por meio d'uma bureta. Tem-se o cuidado de collocar
o vaso de vidro em cima d'uma folha de papel branco e a uma
distancia de alguns centimetros. Colllezantic-se em frente da luz,
veemrse assim muito facilmente as variagdes da cor do liguido.
Deita-se a soda-gotta a gotta e agitando. Olisivarse a mudanca
da ebr do vinhe, que se produz antes da saturagdo completa.
Quande esta terminar, a ultima gotta de soda gue se addieiona
dd uma eoleragde resea, gue nde desapparece pela agitagde de li-
guide. Seja p 6 numere de &’ de lieor alealine empregades:
R X< 049 di & acidez total expressa em aeide sulfuries SOHE
per litre;

20 Usa-se, como indicador, de papel sensivel de tornesol,
procedendo por ensaios a toque.

39 Em logar de licor titulado de soda, emprega-se a agua
de cal titulada, sem juntar indicador; a neutralisagio é apreciada
pela apparigdo d'uma turvagdp e floccos escuros, que se retinem
muito depressa,

Acidez ffivan. —Utilisa-se @ @thacdto mo weawo. funtam-se &
este cérca de 5 c¥ d'agua; leva-se o vaso a um brando calor, e
quando a dissolugdo do extracto estiver inteiramente obtida, effe-
ctua-se a titulagem como acima.

Acidez welatill. —Suibtndtiindo dia adidiez total 2 sdidez e
obtem-se a acidez volatil.

Acidez valatd [ivre e combiuadh:. —Quamdio ® wiirtho coottiver
uma grande quantidade de cinzas, e que estas forem ricas em
carbonatos alcalinos, podie-se suspeitar que o vinho foi parcial-
mente saturado por uma substancia alcalina. Nd@o se obtém en-
tdo no ensaio precedente a totalidade dos acidos volateis. Effe-
ctua-se n'este caso uma outra operacdo, na qual se pde em liber=
dade estes acldos volateis por um excesso de acido tartrico. Cineo
cent. ciibicos de vinhe eollocades n'um vaso de vidro de 7 eeft.
de diametre e 25 millinrios de altura 540 addieionades de § eeft:
ciibices de soliigde desinermal Nz;q d'acide tartries ne aleeel a
203. Opsuprse em seghida eome se faz para a determinagde de
extracts A6 vaeue. Sebre o residue deftamrse 5 & de soliede
decinermal de soda N/ig (84 € 8 titule das soluedes nae fér ab-
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solutamente exacto, empmrega-se o volume de soda necessdrio para
neutralisar exactamente os 5 c¥ de soluto tartrico empregadoy);
operz-se a dissolugio do residuo e titula-se como precedentemen-
te. A acidez assim obtida desfalcada da acidez total, d4 a acidez
correspondente aos acidos volateis totaes (livres e combinados).

Operando assim sobre vinhes normaes, obtem-se para os
acidos volateis totaes uma cifra, pouco mais elevada do que para
os acidos volateis directos (0,1 a 0,3 a mais); mas a differenca
entre as duas cifras é mais consideravel nos vinhes que foram
parcialmente saturados ou desacetificados.

Acido tavtaricw total. —[Por meio die wma pipeta de dois tra~
cos medem-se 20 c® de vinho, que se collocam n'um matraz co-
nico com fundo chato de 250 c?; jumta-se 1 ¢? d'um soluto de
brometo de potassio a 10 %, ® 40 ¢* d’'uma mistura de volumes
eguaes d'ether a 65° e d'alcool a 909; rolfwa-se o matraz; agita-se
e deixa-se em repouso durante tres dias 4 temperatura ordinaria.
No fim d'este tempo decamtz-se o liquido sobre um pequeno
filtro sem pregas; lava-se o matraz e o filtro com uma pequena
quantidade de mistura ethereo-aleoolica, depois introdhiz-se o fill-
tro no matraz; jumtam-se cérca de 40 c¢?® d'agua morna, para rediis-
solver o precipitado de cremor tartaro, que ficou pela maior parte
adherente s paredes do matraz conico.

Consevar-se  durante algums instantes a um calor brando,
depois, quando a dissolucio estiver complletamente operada, jum-
ta-se 1 ¢’ d'um soluto alcoolico de phenoipfitaleina a 1 %, e titu-
la-se a acidez por meio d'um soluto N/,, de soda caustica. Seja rt
o numero de cent, ciibicos d'esta solu¢io necessarios para obter a

safuracio:
(r x< 0,47) 4 0,2.

dard o teor em tartaro correspondente ao acido tartarico total
por litro de vinho.

Potasssu. —Opera-se cumo adima, mas, em lloger de juntar
um soluto de brometo de potassio, jumta-se um ¢* d'um solute
a 0%, d'acido tartrico na agua alcoolisada a 20°. A lavagem
deve ser feita mais cuidadesamemte que no ensaio precedente.
Para eliminar os ultimos vestigios d'acido tartrico livre, que pogie-
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riam ter ficado no filtro, deitz-se gotta a gotta alcool a 95¢ sobre
os bordos do filtro.

A titulacio effectua-se como a precedente; o calculo é idémn-
tico e d4 o teor em {enttro correspondente 4 potassa total.

Cinzes—Ndmema capsula de platina de fundo chato e de 7
centimetros de diametro evaporam-se 25 ou 50 c? de vinho.
Aguezee-se o residuo a uma temperatura modierada, cérca de meia
hora, sobre uma placa de barro refractario. O extracto é assim
carbonisado inteiramemte, e nio emitte mais vapores. Colllores-se
entio a capsula na mufia, que s6 se deve levar ao rubro nascente;
quando a incineragio fér complleta, deixa-se resfriar a capsula
n‘'um exseccador, e pesa-se rapidamemte. Se a incineracio ndo se
effectuar facilmemte, deixa-se resfriar a capsula, humetiezem-se as
cinzas ainda carbomifleras com algums centimetres cubicos de
agua, secca-se e aquexe-se de novo ao rubro nascente. Repete-se,
se for preciso, esta operacio, até ao desapparecimento de todo o
residuo carbonoso.

Sulffado de potassa. —IEmszio Hpproximado. Prepara-se wima
solugio que contenha por litro 2,804 gr. de chioreto de bario
crystallisado (correspondente a 2 gr. de sulfato de potassio SO*K?)
e 10 ¢’ d'acido chlorydrico. Em tres tubos d'ensaio, collocam-se
10 ¢ de vinho e jumtam-se no 1.2 5 c? de licor barytico, no 2.
7,5 c® e no 3.0 10 c®. Agiita-se, aqumce-se e depois filtra-se.

O filtrado limpido é dividido em dois tubos d'ensaio. No
primeiro, jumta-se 1 c® de soluto de chloreto de bario a 10 %,, ne
segundo 1 ¢* d'acido sulfurico ao decimo. Agiite-se e examinam-
se os dois tubos lado a lado, se o ensaio feito com 5 ¢® de so-
luto de ch'oreto de bario der uma turvacio pelo acido sulfurico
é porque o vinho contem menos de 1 gr. de sulfato de potassa
por litro. Examiina-se entdo o ensaio feito com 75 c® de licor
barytico; se o acido sulfurico der uma turvagio, a quantidade de
sulfato de potassa estd comprehendida entre 1 gr. e 1,5 gr. Se,
pelo contrario, fér o chloreto de bario BaQll?, que d4 turvagio, é
porque o vinho contem mais de 1,5 gr. de sulfato de potassa por
litro, e faz-se entdo o ensaio do 3.° tubo, 0 que mastra se a quam-
tidade de sulfato de potassa é comprehendido entre L5 gr. e 2
gr., ou superior a 2 gr.

Dusszameendo-560 ¢# de vinho addiciomadizs de 1 c® de acido
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chlorhydrico levam-se 4 ebulli¢do; jumtam-se entdo 2 c? de soluto
de chloreto de bario a 10 %, faz-se ferver durante alguns instan-
tes, depois deixa-se depor a quente durante 4 a 5 horas. Recolhe-
se em seguida o sulfato de bario, que se calcina e se pesa, obser-
vando as prescripcdes classicas. O peso obtido multiplicado por
14,94 d4 o sulfato de potassio por litro, Oresultado sera indica do
sob a férma: sulfattrs expressosesmSSD -

Chiorefos (methodo Denigés). Vinhos fimtes. — Aquese-se
n'uma capsula de porcellana 50 c¢? de vinho até a ebulli¢do, que
se mantém dois ou tres minutos; feito isto, tira-se a capsula do
fogo e jumtam-se 2 c® d'acido azotico puro; agita-se. O liquido
torma-se primeiro vermelho muito vivo, depois amarellece, deixan-
do depdr floccos corados. Se este resultado nédo for attingido no
fim d'um minuto, aquezre-se de novo e juntt-se ainda 1 ¢* d'acido.
Desde que o resultado se attingiu, jumtam-se 20 c¢? d'azotato de
prata N/jo: deixa-se esfriar, deitz-se n'um matraz marcado de 200
¢’ e completam-se 200 ¢ com agua, mistura-se o liguido; filtra-
se e deitam-se de novo no filtro as primeiras por¢des do filtrado
até que este esteja perfeitamente limpido. Recolhense 100 c? de
liquido filtrado, que se collocam n'um baldo de vidro; jumtam-se
ahi 15 c® d'ammomiaco, 10 gottas de soluto de iodeto de potassio
a 20 % g, que devem produzir uma turvacio se a proporgao do so-
luto argentico juntado ao principio fosse sufficiente; em seguida
deitam-se 10 c? de soluto de cyaneto de potassio d'um titulo tal,
que corresponda volume a volume no doseamento ulterior ao
nitrato de prata N/yg, que torna de novo a solugdo limpida.
Deiita-se emfim soluto de nitrato de prata N/, collocado n'uma
bureta, até que o liquido se torne opalino e como que fluanes-
cente.

Seja n o numero de c? de nitrato de prata que se emprega-
ram:

n X 0,234 = NaCl por litro:

Vinhos brancos. —IExgporam-se D o die wiitho a mettadis;
jumta-se entdo o acido azotico, depois muito rapidamemte o azo-
tato de prata; deixa-se resfriar lentamente; conybite-se o volume
de 200 c? e contimm-se como acima.
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Acido citrico (processo Deniges). — Addiimmem-se a 10 c?
de vinho cérca de 1 gramma de bioxydo de chumbo; agita-se
depois, jumiam-se 2 c¢? d'um soluto de sulfato de mercurio (¥, agi-
ta-se de novo e filtra-se. Deita-se n'um tubo d'ensaio 5 a 6 ¢?
de licor filtrado; leva-se a ebullicido e jumtte-se uma gotta de
permanganato de potassa a 1 %,; depois da descoloragdo, jum-
ta-se uma outra gotta de permanganato e assim em seguida até
10 gottas.

Os vinhos normaes dido assim uma turvacio muito fraca. Na
dose de 10 centigr. por litro a turvagdo é claramente accusada; é
acompanhada d'um precipitado floccoso a partir de 40 centigr.
por litro.

Quando se constatar a presenga do acido citrico, fazem-se
ensaios comparativos com solutos de titulo conhecido d'acido ci-
.trico, para obter uma avaliacio d'este aciido.

Acidos mineraes livres.—(Queardito aa progrongdio dee sslifdoo dee
potassa fér elevada em relacio ao teor em cinzas, deverd investi-
gar-se o acido sulfurico livre. Para isso, effectuar-se-ha um novo
doseamento d'acido sulfurico sobre as cinzas do vinho; e serdo
retomadas pela agua acidulada por HCL. Se o doseamento do
acido sulfurico effiectuado sobre as cinzas der um resultado mais
fraco que o effectiuado sobre o vinho, condhiirse-ha pela presen-
¢a d'acido sulfurico livre.

Quando a proporc¢io de chloretos calculados em chloreto de
sodio, for elevada em relacio 4 quantidade de cinzas, procumar-
se-ha o acido chlorydrico livre. Para este fim, destillar-se-hdo 50
c® de vinho, e investigar-se-ha o acido chlorydrico no producto
destillado. Se a presenca d'este acido ahi se revelar claramente pe-
los reagentes usuaes, conchiirse-ha pela presenga d'acido chlo-
rydrico livre.

Whtéeidas colorantes extranfas. —Fazem-se @& thes arssdoss:

a) 50 c? de vinho, alcalinisados pela ammonia sio agitados
com cérca de 15 ¢® d'alcool amylico bem incolor.

O alcool amylico ndo se deve corar; se ficar incolor, de-

() Este soluto prepara-se com oxydo de mercurio, 5 gr.; acido sulfu-
rico concentrado, 20 c”; agua 100 c’.
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canta-se, filtra-se e acidifitza-se pelo acido acético; deve egual-
mente ficar incolor.

B) o vinho é tratado por uma solugdo d'acetato de mercu-
rico a 10 Y%, até que a lacca formada ndo mude de cor, depois jum-
ta-se um pequeno excesso de magmesia, de maneira a obter um
licor alcalino. Ferve-se e filtra-se. O liquido acidificado pela addii-
¢do d'um pequeno excesso d'acido sulfurico diluido deve ficar im-
color.

¢) 50 ¢ de vinho collocam-se n'uma capsula de porcellana,
de 7 a 8 centimetros de diametro; jumtam-se 1 a 2 gottas d'acido
sulfurico a Vjg © memguilrmse no liquido ums fios de @ bramca.
Faz-se ferver durante cinco minuttos exactamente e juntando agua
a ferver 4 medida que o liguido se evapora. Retira-se a 1a que
se lava n'uma corrente d'agua. Esta 13 deve ser apenas tingida de
rosa suja. Mettida em agua ammanmizcal, deve tomar uma cor
verde sujo pouco accemtuada.

Acido sulfurese nos wvinhos bramcos e tintfes.— A. Ensaio
preliminar. —Num baldo de cérca de 200 c¢? de capacidade, intro-
duzem-se 25 c¢? d'uma solugio de potassa caustica a 56 gr. por
litro, depois 50 c? de vinho. Tapa-se o baldo; agita-se para mis-
turar o vinho e a solugdo alcalina, e deixa-se actuar a frio duram-
te 15 minuttos. Esta parte da operacdo tem por fim destruir as
combimag@es do acido sulfuroso com as substancias aldehydicas
do vinho e fazer passar este acido ao estado de sulfito de po-
tassa. Jumtzm-se em seguida 10 c¢* d'acido sulfurico diluido (um
volume d'acido sulfurico a 662 B. para dois volumes d'agua), um
pouco de soluto de amido, depois titulkese por meio do soluto
de iodo NZs,. Seja n o numero de c® de soluto de iodo empe-
gado; n X 0,0128 dard a proporgio d'acido sulfuroso total (li-
vre e combinado) em gr. por litro.

B. Duswanmzmtn. —Se @ arssdo poelliminar iimdicar wma quan—
tidade d'acido sulfuroso superior a 300 milligr. por litro, ope-
rar-se-ha o doseamento da maneira seguinte:

Usa-se d'um apparelho formado d'um balio de cérca de
400 c? fechado por uma rolha de borracha, com dois orificios.
N'um dos orificios adapta-se um tubo que vae ao fundo do
baldo e que é ligado a um apparelho produector d'acido carbo-
nico. O outro orificio é munido d'um tubo de vidro ligado a um
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tubo de PELIGOT, eujas espheras devem ter cada uma a ca-
pacidade de cérca de 100 c®. Expuikza-se primeiro o ar do appa-
relho, fazendo passar por elle uma corrente do acido carbonico
CO-. Introduzam-se no tubo de PELIGOT 30 a 50 c* de solugdo
de iodo (5 gr. d'iodo e 7,5 gr. de iodeto de potassio por litro).
Tira=se a rolha do baldo e, sem interromper a corrente de CO?,
introduzemrse ahi 100 ¢! de vinho e 5 c¢® d'acido phosphorico
a 600 BAUNME; fecha-se outra vez o balio e no fim de algum
tempo, aguree=se o vinhe, fazendo passar sempre CO? até gque
eérea de metade do viAhe tenha destillade ne tube de espheras.

E conveniente mergulhar este n'um vaso que contenha agua
fria. Deiita-se o conteido do tubo de PELIGOT, que deve conter
ainda iodo livre, n'um gobelet e ahi se doseia o acido sulfurico
pelo methodo ordinario. O peso do sulfato de bario multiplicado
por 2,7468 d4 a proporgdo de SO- por litro.

A fiscalisacdo do leite no 3.° congiesso internacional
de leitaria, em Haya (1907)

A unificacio da fiscalisacio do leite cumprehende duas par-
tes muito distinctas.

Uma é a regulamentagio da venda do leite em natureza e a
fixacdo das qualidadies que convém reclamar para elle.

A outra, muito simples e por assim dizer toda mecanica,
comprehende a vigilancia e a contraprova das medidias adopta-
das, a hygiene dos est#bulos, das vaccas e dos seus productos.

Sobre a primeira, o 2.° congresso internacional de leitaria
ja assentou nos pontos seguintes:

I. DMimdado de leite nattwat! - E o liquido natural procedem-
te, em condigfes normaes, da mungidura regular e ininterm@mpida
de vaccas saas, possuindo uma compaosicio sufficiente de subs-
tancias nutritivas, e entregue ao consumo sem alteracdo e ao abri-
go de toda a contaminagao;

II. Pinoigico de ffienado de miniinmes para o leite destinado ao
consumo;

1. Dtivegiiv de leites entre si, sob a base da fixacio dos
minimas.
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A este propesito, o snr. CORNET, presidente de secgio de le-
gislagio, exprimii-se: «Penso que esta questdo é de uma impor-
tancia capital, e que interessa. no mais alto grau a saiide publica.
Como vivi durante alguns mezes com vogaes do conselho d'hy-
giene, todos declaram que um povo néo tem o direito de deixar
envenenar os filhos; e, como dar-lhes leite pobfe equivale a um
envenenamento, 0 congiiesso de Paris homilr-se-hia se adopiasse
e precisasse a formula do congresso de Liege, esttaviindo gue,; de-
pois do parecer prévio dos homens de scienela, fosse exigide um
minime. O congiesse de Paris adepteu este principie.

Depois d'estas resolu¢des, os productores de alguns districtos
agricolas expozeram ao congresso os receios que tal projecto lhes
suscitou. Sendo o leite irreprehensivel sob todos os pomtos de
vista, excepto na percentagem de gorduma, inferior ao minimo
marcado, como prohibir a venda de tal producto, perfeitamente
natural? Seria exigir a cada individuo conhecimentos especiaes,
restriingir singularmente a sua liberdade, e forgal-o, em muites
casos, 4 venda ou 4 liguidagdo ruinosa das vaceas, incapazes de
satisfazer 4s condigdes regueridas.

Uma situacdo assim ndo podia subsistir e tormaa-se necessa-
rio procurar uma formula que concilizsse estes interesses oppos-
tos. Foi entdo adoptada a formula seguinte:

«0 comgresso emitte o vofo que os leifes polves e os Ieilfes
desnatadfns possam ser wewdidos, com a condicdo de serewn reness-
tidos de um sigwall distimifiiw >.

Ao parlamento francez foi apresentado depois pelo snr. CoR-
NET uma propaosta de lei no sentido das suas declara¢@es, a que
o voto do congresso de Haya podera illucidar devidamente.

O snr. OUERAULT, n'este congresso, propSe que na defini-
¢do de leite, acima indicada, se supprimam as palavras «possuife-
do uma composicdo sufficiente de substamiars nuwiilivgs;, para
fazer desapparecer uma opposi¢io ao segundo texto adoptado—
que estabelece o commercio dos leites pobires e dos leites desna-
dos, Assim o «leife vern a ser o liguiito natfued/, pvoveniente nas
condigdes normars da mungitinza regulay e iningmwompitda de vac-
£as s@as e bem alinenifnidss, e entregue ao consumo e d [mdwstria
sem alveragdy e ao abrgw de toda a conteammesion.

O 20 texto deveria ser tambem substituido pelo seguinte:

Rev. die Chim. Pura e Ap.-4.0 anno-m.® 1h-Nevembro. 25
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I. Os leites entregues ao consumo serdo classificados em
tres categorias — leites ricas, leites poibves e leites desretados.

II. Para cada uma d'estas categorias estabelasar-se-ha por
meio de uma commiissio competente uma demarcacgio, consoante
a riqueza em principios nutritivos e especialmente em gordura.

Os leites ricos deverdo ter pelo menos 3,5 9%, de gordura.

Il As distincgfes especificadas no n.e Il nio dispensam os
vendedores e productores da obrigagio de fornecer, sem subtrac-
¢do ou fraude alguma, o leife nattuet/, cuja definigio é dada no
n.e I, desde que elle tiver sido comprado e vendido como tal.

Y. Os leites vendidos no commercio e nos mercades deve-
rdo trazer uma indicagio do seu teor em gorduwa, que deve ser
rigorosamente a mesma que a riqueza d'origem.

Y. Para esse fim, uma commissio fixard os algarismos mé-
dios das percentagens em gordura por zonas de um paiz.

O perigo de fixacio de um minimo, se esta fixaciio nio for
apoiada por outras medidas que fixem o principio que o leite
deve ser sempre vendido nattwmt/, e tal qual elle era na origem,
é que isso constitue, se assim se pode dizer, uma protecgdo legal
de fraude, Assim, supponhamos fixado o limite minimo de 3,5 %
para os leites ricos, e imaginemeos uma leiteira que recolhe for-
necimentos de leite contendo 4,5 a 59, de gordura; em tal terd
uma rmargem de 159, para praticar a tnolhagem ou a desna-
tagdo,

E isto o que se faz muitas vezes; e s6 uma fiscalisacio se-
vera pdde reconhecer e reprimir estes abuses. Por um lado, o
consumidor é enganado; o productor é também lesado, porque
esta fraude permitte abaixar o prego de compra, sem baixar o da
venda. Todas as precaugdes seriam sem valor, e sem sanc¢io,
se se ndo estabelecer uma organisacdo de vigilancia, a0 mesmo
tempo pratica e efficaz.

Os cultivadores, muitas vezes, por ignorancia, outros por uma
rotina obstinada, deixam os estibulos em um estado de hygiene
lamentavel; as vaccas leiteiras sao mal alimentadas, mal cuidadas;
a tuberculose € frequente; succedem-se sem cessar as epizootias;
de sorte que o leite é colhido em condig@es defeituosas e até
perigesas.

De sorte que a fiscalisagio ndo deve apenas ser sobre o teor
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em principios de leite; mas ainda sobre as condigdes em que é
produzido, sobre a sua hygiene e pureza.

Em consequéncia d'esta exposi¢do e da discussdo que se lhe
seguiu, o congmesso approvou por unanimidade a proposta se-
guinte:

«O ComgressiD [MRISSE. SBET TPeeSREH0 Q) e el Ff fisadlsegdin ddddifte
seja effecfueda duvamitr foda a mavipulbegio de leite, desde a
mungidluen afe' § vewmda e ao comswmo, e emitte o voto de que se
introdiuza fiscalisagdio, heswadia sub principios que, pesto gue
geraes, sejaum appropviaiies aos usos locaes nos diverses paizes, €
distimgaam no leite pwo diversas qualidbaltes, sem cowntudo pratfii-
bir o comsumo seja de que leite for.

(Do «Compée Revedlie> dos trabalfess do 3.9 congresso imfervaniioreal de
leitavica, em Haya, 1907, p. 46-48).

Bibliographia

Carposo PEREIRA (A) —Relatorio das investiga¢bes schre
conservadores do leite, feitas na 3.2 sec¢do do laboratorio geral de
analyses chimico-fiscaes (dezembro, 1906 a abril de 1907); Coim-
bra; 1 op. in-88 de 32 p.) — N'este interessante e valioso trabalho
o auctor estiuda as modificagdes que entende deverem ser feitas
nos methodos empregados até ao presente para determinar a
densidadz, o extracto e a govdluwru do leite, modificacdes que jd
foram inseridas n'esta Revista;; e em seguida occupa-se dos con-
servadores para o leite, com o fim de permittir fazer as analyses
de amostras retidas para contra-prova. Segundo as suas indaga-
gbes; nef 6 biehromato de potassie, nem a formalina, sio effica=
6s: O processe a usar sefd o da eonservagie pelo frio em gelei-
fas: F. 8

HEERRAN (J) —La Gran Higiene contra la tuberculose (ada-
ptacion dei organismo al agente de la enfermedad, solucion pra-
ctica de este problema). — Barcelona 1908, conferencia feita no
congresso da tuberculose em Zaragoza em outubro d'este anno.

O notavel bactereologista, director do Laboratorio Municipal
de Barcelona, e bem conhecido pelos seus trabalhos sobre o co-
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lera e sua prophylaxia e immumittadie, sobre o typho, tuberculose,
etc., comega na sua interessante conferencia por fazer o confronto
entre o que chama a gvantée e pequena hygienes. «A primeira
<diefende-nos exigindo um minimo de attencdo e de sacrificios
*peEsumidrios, & sepaumdie fidl-oo £ @ustie dlivm dispdrdio corsttartee
«de toda a especie d'energias. A escolha entre as duas néo offe-
rrece duvida; no entanto o falor numero d'intelligencias dedi=
<cgasee preeitanmaiite a0 esHiddO dip pRRMIENA. a2 rMAES CHILHR3A e a2
«neanos effiicaz.

A grande hygiene, diz, aquella a cujos progmressos tem dedi-
cado a sua vida ndo nega a influencia das causas secundarias que
exercem ac¢io indirecta e ndo especifica sobre o detemminismo
das nossas enfermidades e, deseinvolvendo este ponto, em interes-
sante exposico, chega a definir, a largos tracos, a grande hygie-
ne, depois de revolver nos seus fundamentos a hygiene classica,
como a sciencla da adaptagdo.

«Se a vida, diz, ndo é, em ultima analyse, mais do que um
«episodio physico-chimico d'este planeta e 4 sua superficie desemn-
vedliitio; um pequeno capitulo da mecanica universal em que tudo
«sdo collisdes, interferencias e posicdes d'um relativo equilibrio
«entre os seres, o papel da hygiene tenderd a evitar estas collisdes
«e a crear estados d’equilibrio entre seres antagonicos pelo gue
«podemos dizer que a hygirene € a sclencia da atlgptagdo

E, passando em revista a influencia que os agentes cosmicos
exercem sobre os seres, mostrando o papel dos microbios na na-
tureza e apreciando a viruléncia das doengas microbiamas quando
encontram terreno virgem, affirma mui judiciosamentte. que para
vivermos sdos necessitamos conviver com os microbios, e habi-
tuarmo-nos pela immumidiade aos seus maleficios.

Pretender assentar a hygiene na lucta a todo o transe contra
os microbios, além de ter suas difficuldiadgtes, mofando muiitas ve-
zes os microbies dos nossos esforgos, é processo dispendioso e
muiifas vezes ndo isempto de perigos.

«Supponthames, diz, que, tendo alcancado a meta das nossas
«aspira¢@es, podiamos realisar o paiz ou cidade ideal desprovidos
«em absoluto do bacillo de KOCH. Qs individuos que os habitassem
«¢é indiscutivel que, emquanto ahi estivessem confinades, n3o
«corriam, o perigo da tubercullose. Mas, como néo possuiam ne-
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«nhuma immumidade especifica, que s6 em meios contzminados
«se pode adquirir, seriam, ao menor descuido, victimas d'uma
«invasdo epidemica grave, tal como succede aos individuos quex
«por insufficiente adaptagido, contraem uma tuberculose galo-
pante».

Abordando a questio de terreno que elle exalta até este pom-
to, declara ndo estar d'accordo com os typos de candidato 4 tu-
berculose e resistente 4 tuberculose. Sdo puras creagoes da pham-
tasia pois os que denominames candidatos 4 tuberculose sdo, na
realidade j4, tuberculosos: a immumidiadie, como a sensibilidade 4
tubercullose, consistem em modificacdes subtis que ndo modifi-
cam o aspecto organico e que s reagentes especificos come o
proprio virus sdo capazes de revelar.

Para elle, e com toda a razio a nosso vér, n'um plano de cam-
panha contra a tuberculose deve figurar em logar proeminente o
problema da immumidade especifica. Emquanto ndo estiver re-
solvida esta questdo «<agsbadsidlass gaaritass a@oimiimiggo NA&o pagssam
de simplles escaramucass.

© auctor é o primeiro a declarar que as tentativas n'este sen-
tido tém sido muito numerasas, mas os resultados pouco lisom-
geiros. Este insuccesso, que nio leva ao desamimo mas que esfria
muito o enthusiasmo dos que procuram a solucdo de tdo impaor-
tante problema, attribue-o o auctor a que essa questio além de
ter sido mal posta, assenta sobre dados incompletamente conhe-
cidos.

Para elle a lesdo especial da tuberculose, nio é o tubérculo
mas sim a phlegmasia especifica que o origina: o tubérculo est4
para a phlegose como o sequestro osseo para a inflammagio que
o provocou, é o caput mortuam de doenca.

€ré ainda, baseado em repetidos trabalhos que tem realisado
e para que chama a atten¢3o, que o bacillo acido-resistente de
KOCH ndo é o unico agente da tuberculose: esse é por assim dizer
um microbio parasitado, peculiar as tuberculloses ‘chronicas, forma
regressiva d'um saprophyta desprovido d'acido-resistencia e o pro-
vocador especifico da phlegmasia inicial do processo tuberculoso.

«Este saprophyta, quando adquire virulencia, imgllanta-se nos
«organismos dotados de receptividade; entdo iniciam-se entre elle
«e 0 organismo infectado uma série d'ac¢des e de reaccoes, em
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consequéncia das quaes se modificam tanto a hospedaria como o
hospede. A accio d'um segue-se o trabalho d'adaptagio do
outro até que um dos dois fique victorioso».

«A tuberculose typica é pois uma tuberculose sem tubércu-
los, coisa facil de demomstrar quando se dispde de culturas hy-
pervirulentas de bacillo de KOCH em seu estado saprophytico, nao
acidm-resistente. N'este estado a bacteria especifica da tuberculose
mata em poucas horas, produzindo um cedema inflammatorio agu-
dissimo. Somemte, quando nio mata d'um modo tio swmmario
seguem 4s lesbes inflammatorias iniciaes as etapes classicas do
processo tuberculoso chronico».

Apoiado nos seus trabalhos, nas muitas minicias do pro-
cesso d'inoculacdo tuberculesa, e nas experiencias immunitsanttes de
KOCH e BEHRING, que suppde um pouco no caminho da verdade,
ja porque o bacillo empregado tenha uns restos da propriedade
ancestral tuberculigena, j4 porque elles o procurem aliviar dos
acidos gordos que o bacillo adquiriu na sua phase parasitaria
conclue pelo seguinte appello.

«Senhores, ou a légica dos factos ndo é comprovavel, ou, se
0 €, eu tenho razio em pedir a0 mundo scientifico pela voz elo-
quemte d'esta assembleia que utilise praticamente o que demons-
trei no terreno do laboratorio.

Concordo em que se declare guerra ao bacillo do escarro e
que proclameis, se de tal estaes convencidos,.a excellencia do sa-
natorio e da hygiene hipocratica. Mas tudo isto, que nio é mais
que pequena hygiene, que representa ao lado da blindagem indi-
vidual que poderia obtker-se por meio da immumidade especifica»,

Esta conferencia, interessante sobre muitos aspectos é bem
o producto d'um trabalhador e d'um crente, cheio d'emtihusizsmo
pela sua especizlidade e d'amor pela sua patria.

Pondo de parte o lado subversivo de doutrina, supposta as-
sente pelos mestres da bacteriologia, e que sé experimentalmente
pode ser invalidada ou confirmada, havendo toda a vantagem em
tentar o caminho que FERRAN tio logicamente apomta, esta con-
ferencia é um incitamento enthusiastico a ndo abandonar o Labo-
ratorio que nds suppomas, como elle, o unico capaz de nos com-
duzir 4 solucdo do magno problema da immunidiade especifica da
tubercullose.
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E ao temminar diz ainda transigindo com os esfforcos da pe-
quena hygiene: «Pois bem, diffundamas ainda pelo paiz a cultura
que corresponde a nossa especialidade, pois seria notavel injustica
proclamar a bancarrota do Laboratorio na solugio d'um protlke-
ma exigindo a uma sciencia que data de poucos annos o que a
medicina ndo nos tem sazbido dar em tantos séculos».

Felicitando o auctor, suppomas ter satisfeito um pouco o seu
desejo diffundindo pelos leitores d'esta Revista a originalidade
das suas opinid@es e os pontos de vista que resultam dos seus tra-
balhos laboratoriaes. A A

Carposo PEREIRA —Le Professeur EDOWARD BUCHNER (A.)
(Extraii du Bullledin de la Société porfugaisse des sowrvessméunedd -
les, v. 1, fase. 1.2, séance du 14 janvier 1908.— A propaosito de ter
sido conferido ao professor EDOUARD BUCHNER O premio Nl
para a chimica, o snr. DR. CARDOSO PEREIRA propoz na sessdo
de 14 janeiro de 1908 que se lhe dirigissem felicitagSes por par-
te da Sociedade portuguezn das sciemdins naueess, e fosse ims-
cripto membro honorario.

Justificando essa propusta, que foi votada por acclamagdo, 0
auctor pde em relevo a obra de BUCHNER, e especialmente a
importancia da descoberta da Zymmase, sobre que tambén escre-
veu n'esta Revista (este vol., p. 29). FE 8§

CARDOSO PEREIRA (ARTHWR). —Uma missio d'estudo no estran-
geiro.—isboa; 1908; 10 p. de 52 p.—Por portaria de 10 de abril
de 1905 foi encarregado o snr. DR ARTHUR CARDOSO PEREIRA
de uma missdo scientifica ao estamgeiro.

No laboratorio do Prof. DR. BUCHNER em Berlim occupou-
se em especial de esftudar praticamente a preparacdo e as proprike-
dades geraes da Zywiarse, e a este seu estuido é dedicada a principal
parte do primeiro relatorio, datado de 31 de julho d'esse anno.
O auctor lembra que seria conveniente isolar, pelos processos de
BUCHNER, a zymase de nossas levaduras dos vinhos.

No Instituto de hygiene da mesma cidade, dirigido pelo
Prof. RUBNER, e sob a direccdo do seu assistente o DR. ULLRICH
ERIEDMANN estiusdou o fermento de queijos—o Lab, as toximas,
particularmente a do staphylococco, e as precipitinas.
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Sob a direcgdo do Prof. NERNST e de QSTWALD; em Leipzig,
fez variados exercicios de physicw-chimica.

O segundo relatorio, com data de 20 de novembro de 1905,
descreve especialmente estes tltimos exercicios.

Estes relatérios sio de muita utilidade para os que se propo-
zerem repetir os trabalhos em questdo, porque ddo indicagdes
bibliographicas valiosas e pormenores experimentaes que nio
apparecem nos guias.

A Direccdo geral de agricultura prestou um bom servigo,
tomando a iniciativa d'esta missio. Cummpre agora que elle fosse
completado com a creagdo de um curso e de um laboratorio de
physico-chimica convenientemente montado e instmumentado,
coisa que, infelizmente, ainda ndo possuimes. E o snr. DR, CAR-
DOSO PEREIRA parece-nos estar perfeitamente nos casos de iniciar
esse ensino theorico e pratico. F. S

Vaniedades

A visita d'El-rel & Academia Polytechnica. — Realisou-se esta
visita no dia 10 do corrente mez de novembro.

O monarcha foi recetvido com o maior entliusiasmo. A mocidade estu-
diosa mamiitestou-lhe o mais vivo affecto.

A entrada no edificio realisaurse pelo lado da Praga dos Voluntarios
da Rainha.

O director, snr. DR. GoMES TEIXEIRA, pronunciou a allocucio segyiinte:

«Semihor!'-@s reis da dynastia de Braganga inferessam-se quasi todos
pelas sciencias e pelas lettras. Recordemaes que o senhor D. PEDRO V. fum-
dou o observatorio astronomico de Lisboa, dando elle mesmo os meios para
a construcgio do edificio; que o semhor D. Luiz | instituiu na Academia
das Sciencias de Lisboa o premio conhecido pelo seu nome; e que este uiti-
mo momarcha e o semhor D. CARLOS consagraram muito do tempo que lhes
deixou livre o exercicio das suas altas e difficeis funcgbes, o primeiro 4 cul-
tura das lettras, o segundo 4 cultura das sciencias.

Quando, ha poucos annos ainda, o senhor D. CARLOS visitou a Franga,
o governo d'este paiz incluiu, entre as festas e solemnidades organisadas em
sua homra, uma sess#o solemne no museu de Historia Natural de Paris,
convencido de que coisa alguma poderia ser mais agradavel ao monarcha,
que com tanto successo cultivava as sciencias naturaes, do que vér-se rodeado
dos principes da sciencia franceza, n'esta casa, célebre na historia da mesma
sciencia, e ouvir da bocca de alguns dos mais emimemtes a descripgio das
suas mais impotandes descobertas; e n'esta sessio memoravel, EDMOND
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PERRIER, O eminente naturalista, fez em phwases expressivas, o elogio da obra
scientifica do monarcha portuguez.

E-me exiremamente agradavel recordatr aqui este facto, unico na histo-
ria, ao qual j4 me referi nos Amraess desta Academia, porque d'elle resulta
grande honra para o siabio momarcha e para o paiz que elle governou.

O descemdente de reis tdo illustrades, herdeiro de taes tradig@es, nio
podia deixar de se interessar pelo progtesso das sciencias e dos estabeleci-
mentos em que ellas se ensimam,

Visitando esta Academia, d4 V. M. uma prova deste interesse. Bem
vindo seja. Agradeco, profundamemte recenhecido, "em nome do econselho
académico e em meu proprio nome.

«Seminen’!I-Ha j4 bastantes annos foi esta Escola visitada pelo augusto
pae de V. M. Viviamos entdo nas ruinas de um edificio velho, cercadas pelas
paredes incomplletas de um edificio novo.

Em uma breve allocugio que tive a honra de pronumciar nesssa occa-
sido, chamei a atten¢io do illustrado momarcha para o estado deploravel
do edificio, e pedi-lhe, em nome do conselho académico, que se imtakes-
sassse por este estzbelecimento e que recommenntizsse aos seus mimistros a com-
tinuagio das obras do edificio, suspemsas havia quasi um século. S. M.
dignmu+se attender ao nosso pedido. Poucos annes depois as obras recomme-
caram e téem continuado sem interrupgdo até hoje.

Muito resta, porém, ainda fazer. As salas postas 4 nossa disposicio sio
insufficientes para installar as aulas, museus, laboratorios, officinas, ete. A
bibliotiwca, os laboratorios de chimica e algumas aulas installadas ainda em
més condigfes nas salas do velho edificio e muito material de ensino estd
amontoado e algum encaixotado em deposito no mesmo edificio, por falta
de logar e mobilia para o dispor. Por isso ouso fazer a V. M. um pedido
similhante ao que foi feito ao semhor D. CARLOS. Peco que recommende aos
seus mimistros que mandem abreviar a construcgio do edificio e que o dotem
com mobilia apropriada.

Antes de terminar, seja-me permittido expdr um desejo e exprimir uma
esperanga. Peco a V. M., que ha pouco se deelarou protector da Veneranda
Universidade de Coimtbra, o mais velhe des institutos seientifices do nesse
paiz, que seja também o protector d'esta Academia, que & uma das mais
novas. Entre instituigfes, como entre pessoas, as mais novas $a6 as que care-
cem de mais protecgdio.

A esperanca que desejo exprimir € que V. M henrard eem a sua pre-
senca a solemnidade da inauguragde definitiva de edificio, guande estiver
acabado.

Termino agradecende de neve a V. M. & henra que deu a esta Aga
demia com a sua visita, & fazende vetes pela prosperidads ds V: M. & ds teda
a familia veal.

Uma calorosa salva de palias, entrecoriada de vivas intensissimes
coroou a leitura d'este decuments.
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S. Al, que seguiu essa leitura com a maior attengdo, conservamdtn-se
de pé, respondeu pela forma mais agradavel 4 Academia Polytechnica.

Assim se exprimiu El-reii:

Nada podia ser mais grato ao meu coragio do que ouvir, da bocca
de um portuguez tio eminente nas sciencias e director de uma escola que
tanto honra a nessa patria, o elogio de meus antepassados, que, pela largueza
do seu espirito, amor 4s sciencias e lettras, mereceram hoje ser aqui tio gra-
tamente lembrados.

Nada podia tocar mais profundamente as fibras mais intimas e delicadas
da minha alma do que a homenagem prestada 4 memoria, para mim sempre
querida e tdo sinceramente respeitada, do rei que foi meu pae e a cujo es-
pirito superior acabaes de render o preito que merecidamente lhe é devido.

Otbrigado!

Espero que n3o hei-de desmentir as homrmsas tradiges que herdei e
me lembraes. E pelo amor 4s sciencias e lettras que o espirito das nacées se
afere e se levanta. Numca o meu auxilio e indemesse faltard aos cultores da
instrucgdo nacional; e em certeza da minha affirmagio aqui vos entrego o
publico testesmunho do meu apreco por esta casa de ensino, a carta régia
que vos é dirigida e pela qual me declaro protector da Academia Po-
lytechnica.

Agradeco também aos estmdamtes da Academia Polytechnica do Porto
a carinhosa recgpgZo que hoje me fizeram e ficard gravada no meu coragio;
vés sereis os meus compamiines para de futuro trabalharmes conjunctamen-
te para o desemvolvimento do nosso querido paiz.>

Acto continuo, depéz na mio do snr. DR. QowES TEIXEIRA a carta
régia.

Depois, El-rei, proseguindo e referindto-se 4 mamifestacio dos estudantes,
disse:

<FE aggona agromedtanadi 0o easeijo aasa agyratkassr amss ahlumirass ddessee iim-
portante estzbelecimento scientifico as mamiifestagfies de carinho com que me
acolheram.

Estudamtes hoje e meus compamiwires de trabalho no futuro, affirmo-
lhes que as suas saudag@es perdurario no mais intimo da minha alma com
0 mais entramhado recamivedinmento».

A carta régia é do teor seguinte:

Dandor. Ferarnitsco Gameess Teixeira, anigro lente da Uhiiiersiitede de (Quwobra,
socio effective da Acadbmita Real das Sciencias de Lisinm e de werias
acadzmiies e sociedades scientificas estrawgeiars, diector da Asedemia
Pollpteimity do Povdw, Amigeo, lenfes e maés pessoas gite compdem o
corpo docente da mesma Acwdeamia.

Eu, El-rei, vos envio muito szudar,
Queerendo dar 4 Academia Polytechnica do Porto uma prova da minha
consideragdo pelos servigos por ella prestades ao ensino e um claro testemm-
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nho da minha intencio?de auxiliar, como Rei e chefe do Poder Executivo, o
desemvolvimento d'esse estabelecimento sciintiifiic:

Hei por bem e me apraz fazer mercé de me declarar seu protector. ©
que me pareceu communéear-vos, para vossa intelligencia e satisfagio e de
todes os lentes e mais pessoas que comp@em o corpo docente da Academia
Poiytechnica do Porto. —soriipta no Pago Real do Porto, aos 10 de novem-
bro de 1908. —EL-R¥E. — Franniéseo jJoanpirn Ferreira do Amwed.

(Sullo brarweo das avmeas reaesd).

Para o Br. ERANCISCO GamiES TEIXEIRA, antigo lente da Universidade
de Coimtbra, socio effectivo da Academia Reai das Sciencias de Lisboa e de
varias academias e sociedades scientificas estrangeiras, director da Academia
Polytechnica do Porto, lentes e mais pessoas que compdem o corpo docente
da mesma Academia ="

Seguiu-se a visita 4s differentes dependemcias da Academia, inscrevem- ,
do-se el-rei no livro dos visitantes do modo seguiinte:
D. MANOEL 11-/Rei de Portugall.—10 de novembro de h30s».

Laboratorio chimico mumicipal do Porto.-His o texto exacto
do que se passou a respeito do Laboratorio chimico mumiicipal do Porto, na
sessio de 12 de novembro de 1907, na Academia de Sciencias de Portugal.

«Em 12 de novembro de 1907, o snr. ANTONIO CABREIRA coinmunicou
que a Camara Mumisipal do Porto, obedecendo a intuitos que se abstem de
apreciar, resolveu extinguir o seu Laboratorio chimico, o qual, gracas 4 de-
dicagio e competencia do illustre director, snr. conselheiro FERREIRA DA
SiLvA, era um dos meihores do paiz. Represemtando tal acto um manifesto
prejuizo para a Sciencia, pois esse estabelecimento permittiu ao prestiigioso
sdbio muiitas das suas mais valiosas descobertas, a Academia tinha o dever
de se mariifestar sobre o assumpto, seguindo o nobre exemplo de solidarie-
dade dado por outras corporagdes. Por isse, juigando interpretar os senti-
mentos da Academia, apresentava a seguinte mocio:

«A Academia de Seciencias de Portugal, prestando calorosa hemenagem
ao alto merito scientifico do illustre vegal, sir. conselheiro FERREIRA DA
SILVA, faz sinceros votos para que © Laberatorie Mumisipal do Porto continue
a ser o fertilissiimo campo de acgdo d'aquelie prestante sabio, que é, certa-
mente, o primeiro chimico portuguezs.

© snr. THoOMAZ CABREIRA traca o elogio do sar. conselheiro FER-
REIRA DA SILVA a quem, entre outres trabalhes valiesissimes, se deve o re-
conhecimento da cocaina e seus saes, 0 emprego do sulfoselenito de amme-
nio como reagente dos alcaloidles, a analyse dos alcaloigles, de um grande
nuimero de aguas mineraes portugiezes, dos alimemtos e de manchas de
sangue. Mas nio tem sido apenas a chimica que aufere os precioses fructos
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da notavel capacidade do snr. conselheiro FERREIRA DA SILVA; tem sido a
propria cidade do Porto, 4 qual o eminente professor prestou o relevantissimo
servigo de salvar o credito dos seus vinhes, demomstrando que elles nio
eram addicionados de acido salicylico, como affirmavam os chimicos do La-
boratorio Nacional d’Amdlyses do Rio de Janeiro.

Por taes fundamemtos associa-se 4 mogdo apresentada, que, simulitarees-
mente, representa um acto de justica e um legitimo protesto.

O snr. conselheiro SABINO DE SOUZA entende que a mogdo, semdo ap-
provada pela Academia, ha de ser immemsamente grata ao glorieso professor
porquanto constitue uma homenagem espontanea, prestada por uma corpo-
ragio onde se acham representadas pelas niais altas capacidades todos os
ramos do saber, em Portugal.

O snr. DR. THEORHILO BRAGA declara que, semiimdo os principios e ndo
os homems, vota com prazer a mogdo, que considera como uma justa de-
momstragio de solidariedade para com uma individualidade, que, no campo
da Sciencia, muito tem honrado o nome portuguez.

A mogio do snr. ANTONIO CABREIRA foi, ein seguida, approvada por
acclamacgio.

A legislacéio pombalina e baga de sabugueiro para dar cor
aos vimhos. —Na chronica vinicola do Commemii do Ports, de 4 d’este mez,
traslada o snr. DWARTE D'QUNWERA as disposicdes do decreto pomibali-
no de 16 de novembro de 1771, que prohibiam o uso da baga na beneficiz-
¢io dos vinhos do Porto e que sio do teor seguinte:

Il —Mewn: Mando gque = prottibigio mdie eandiemeda se exdtterda a todes
e cada uma das terras das tres provincias da Beira, Traz-os-Montes e Minho;

Que as denumcias dos que nas suas terras e fazendas comservarem os
ditos arbustes, depois termo de 60 dias contades da publicagio deste, sejam
tomadas em segredio;

Que os magistrados da vara branca, e juizes ordinarios das respectivas
terras perguntem das devassas geraes sobre as transgmressges desta disposicio;

Que procedam contra os culpades nellas summaria, verbalmente, e de
pleno, como determino para os demais casos neste Alvard precawidos;

E que além das penas ji detemminadas se imponha cumullativamemnte aos
culpados a de 6 mezes de prisio debaixo de chave nas cadeias publiicas das
respectivas cabegas de comarcas.

Mando, outro sim que nas mesmas penas incorram as pessoas que vem-
derem, comprarem, carretarem ou transportarem as sobreditas bagas, ou seja
de dentro das referidas tres provingias, ou de féra delias, de qualquer parte
destes Reinos, ou ainda de féra delles».

«IV-ftem: Mando que as sobreditas pessoas, além das referidas com-
demmag@es, incorram cumulativamemte: sendo nobres, na pena de 10 annos
de degredo para o reino de Angola, sendo piges, na pena de outros 10
annos de degredo; para servirem com calceta nas sobreditas obras publicas da
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relacio do Porto; sendo almwmuwewes, carreiros, ou quaesquer outros conducte-
res, incorrerio na mesma pena de 10 annos de calceta; declarado e ampliado
assim 0 mesmo Alvara de 16 de janeiro de 1768; e sendo de féro ecclesias-
tico, as hei desde logo para entdo por extemminadas e desnaturalizadas de to-
dos os meus reinos e domimixs, como incofregivelmente revoltoses, pertuf=
badores do socego publico e do bem commum dos meus vassalles; havende
também a este respeito per deelarade, e ampliade o § 6.° do sobredite Al-
vard »:

O snr. DUARTE D'OLIVEIRA accrescenta em segyuiidia:

«N3o obstante a energica legislacgdo do Marquez de Pomibal numca se
eonseguiu que o lavrador do Douro podiesse poér completo termo ao empme-
go dos fructos do Samwboaes nigeg, sendo sempre para elie uma especie de
fetiche, compenetrado de que sem essa arvore nio poderia haver vinho de
Porto de valor. 5o arreigado era 0o uso da baga que n3o havia barreiras a
oppir-lhe, e porventura os fiscaes das leis pomibalinas seriam os mais ingeres-
sados em empregil-a nos seus propries vinhaes, fechando, portante, os elhos
a0 que se passa em redor d'elles».

<Se o decreto anterior prohibinde a existencia de sabugueires na distan-
cia de cinco léguas de cada uma das margens do rio Deure (30 de agosto
de 1757) nio déra o minimo resultado, os que foram seguidamemte promuil-
gades nio obtiveram melhor eéxito. Diir-se-hia que a baga de sabugueiro ti-
nha sempre azas».

Associacion espanola para el progresso de las ciénmcias.—
Uma nova prova de interesse que a nagio visinha vae consagrando ao des-
envolvimento das sciencias,” estd na recente fundagio de uma associagio, no
estvlo das que j4 ha muites annos se acham estabelecidas na lngiaterra,
Allemanha e Franca. O Rei de Hespanha & o presidente honorario da asso-
ciagio e o seu presidente effectivo é actualmemte o snr. D. SEGISMUNDO
MORET, cathedratico da Umitversidade de Madrid, e presidente do Atheneu
scientifico, litterario e artistico da mesma cidade.

Este anno reumii-s¢ em Saragoca © primeire congresso geral scientifico
da Associagio, nos dias 18 a 25 do mez passade.

Temos presente o Regulamento do congresse. Muiitos trabalhes e de
importameia ahi foram presentes; de sorte que se pode ter eomo segura a
vida d'esta associ@cio.

Logo que recebamos as actas do congiesso, relataremos s themas tra-
tados na seccio de sciencias physico-Gniicas,

Observagides ozmologicas a respeito dos vinheos e mostos
do Douro de 1908.- Registames aqui as observacbes cemologicas feitas na
costa do Castédo (Aito Doure) sobre quatro castas predomiianiss na regide,
de 23 de agosto a 20 de setembro de 1908, e sdo as seguintes:
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23 de agosto. . . . . .| 1071 | 1080 | 1076 | 1081 | -
30 de agosto. . . . . .| 1160 | 1085 1085 | 1100 -
6 de setembro. . . . .| 1099 | 1084 1087 | 1097 -
13 de setembro. . . . .| 1113 1092 1092 | 1168 -
20 de sefembro. . . . .| 1109 1004 1103 f 1107 ‘ 1100

ASSUCAR POR LITRO \ ,
23 de agosto. . . . . .| 159gr. | 183gr.| 172gr.| 186gr. =
30 de agosto. . . . . .| 236 196 196 236 —
6 de setemibro. . . . .| 234 | 194 202 228 -
13 de setembro. . . . ‘ 271 i 215 215 258
20 de setembro. . . . .| 260 | 247 244 | 255 236
ALcooL ‘

23 deagosto. . . . . .| 93 ! 10,8 10,1 10,9 -
20 de agoste. . . . . .| 139 11,5 11,5 139 -
6 de sefembro. . . . .| 138 11,4 1L9 13,4 -
13 de setembro. . . . .| 16,0 12,6 12,6 15,2 —
30 de sefembro. . . . .| 153 14,6 14,4 15,0 13,9

ACIDEZ TOTAL \
23 de agosto. 675 | 725 | 625 | 850 -
30 de agosto. . . . . .| 625 | 6,25 4,50 7,75 -
6 de setembro. . . . .| 600 j 650 | 450 8,00 -
13 de setembro. . . . .| 525 5,50 5,25 | 7,75 -
20 de setembro. 6.25 ] 475 | 550 ’ 770 6,00

© snr. DUARTE D'OLIVEIRA, pubiicando estas observagbes na Rwuista
Vinieoda do Commeecio do Raréo de 28 de outubiro passado, diz:

«Pelo que precede, recomiteee-se perfeitamente a marcha que seguiu a
maturagio de cada uma das quatro castas, em que incidiram 6s nossos estu-
dos, damtic-se alguns casos de retrocesso nas analyses, devidos a causas bem
coniecidas n'este genero de trabaltios. Em todo o caso, verificoi-se que a den-
sidade final do lagar, assim como a acidez, corresponderam fielmente ao que
era licito antever pelas observagbes individiwaes das castas, mal avisados an-
dando aquelles que n3o se apressaram a corrigir os mastos, que apenas accu-
saram 6 grammums de acidez total, como mestrou o resultado final que colhe-
mes. Em casos d'esta ordem, é indispemsavel nde poupar o acido tartarico,
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trazendo o mosto para 9 grammms, 3 das quaes desapparecerio por compieto
durante a marcha da femmentag3o.

«Os viticultores durienses, que v3o entrando no caminhoe de corrigir os
mostos, merecem ser applaudidos; mas o que se nos affigura condemnavel
creancice ¢ fazerem-o mysteriosamemte e em segredo, quando & certo que essa
operacdo é das mais licitas e mais indispensaveis para que o producto saia
equilibrado. Taes segredos ndo se adrnittem desde que scientificamentie se re-
conheceu que, se essa pritica é indispersavel em muwites casos, é também
das mais licitas e de mede algum briga eontfa a hygiene, sendo o acido
tartarleo extrahide, eome &, das proprias berfas de vinhes e do sarro das
vasilhas.

«A vinificagio duriemse teve em 1908, além do estado de perfeita matu-
ragio em que se achava a uva, um outro factor importantissime a collaborar
e que representa um dos principaes papeis: a temperatura. Por melhor gue
seja a materia prima, com baixas temperaturas ndo ¢é possivel fabricarem-se
bens vinhes.

«Em 1907, por exemplo, trabalimiise nos lagares do Dewre com um
ambiente de 129 a 16e, sendo raro que ao 7 dia o mesto attingisse 186
com a densidade de 7o BAUME. E evidente que nestas condigdes os vi-
nhos sahiriam fatalmente deficientes de c6r, como de facto salhiram,

«fate o negjisteram-se teymperatiuras mes offidmes de vinificagEe de 177
a 220, e ao passo que no principio da partida da fermentagio o thermome-
tro marcava no mosto 189, ao quarto dia accusava 320, com a densidade de
405 BAUME,

«Que enorme differenca entre as temperatuiwras de 1907 e 1908, que fo-
ram tdo distanciadas, como distante féra o merecimento das duas colheitas!
A colheita do vinho de 1907 ndo teve, nem podia ter, cotacio; foi um ponto
negro nos anmaes historicos da vinificagdo duriense.

Precisamos de concluir; e, por isso, remataremos garantinde que 1908,
para as proveniémcias das rarissimas quimtas de fama, em que ndo se fizeram
misturas orthodosas, serd uma Reawova! vimfage, sendo licito d'elia dizer-se,
desde jA e com toda a confianga, aos nessos amiges de Inglaterra: Very rich,
uitity, plongy of body, clean, sownt], with high colowr. To be skigyeeti by all
Opvito houssss amtl It i cerfaimly the most remanieldele vintuyge of tis aem-
tapps.

Distinc¢do homoniifica. — Acaba de ser agraciado pelo Governo
Francez em 7 do corrente com o grau de €Cavalieiro da Legido d'Hemra o
director d’esta Revicgshr Comselheiro A, J. FERREIRA DA SILVA.

Esta homenagem foi-lhe prestada por propesta do Comselho da Sosie-
dade chimica de Franca em 1907, ao commemorar as suas bodas d'eire, o
que torna muito mais homresa a mercé conferida.

Associamo-nos com jubilo ds felicitaghes que lhe tem sido dirigidas,
compartilhando da gioria que esta honresa mercé acaba de trazer a0 nosso
illustre director e compatiheiro de trabalhe. A. A e/ S
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Corréa de Barros (Conselheiro José Augusto)
16 X 1836 = 28 8- X—1908

O conselheiro CORREA DE BARROS, que falleceu nesta cidade em 28
de outubro ultime, nascera também n'ella em 16 de outubro de 1336.

Aqui fez os seus preparatorios, matriculantio-se depois em 1852 na fa-
cuidade de mathemstica da Uminersidade de Coimtbra, onde se formou em
1858. Depois enirou para a Escola do Exercito, concluindo em 1860 com dis-
tinegdo o seu curso de engenheria civil.

Nio é para aqui, remomerar o papel importamte que desemmpenhou,
quer como engenheiro, quer como publidista, quer ainda como homem pu-
biico.

E, porém, nesso dever lembrar que tendo sido eleito vereador do mu-
nicipio do Porto em 1878, occupando desde 1881, por alguns annes, a presi-
dencia da vereag3o, a sua interferencia nos negocios mumiigipses se salientou
por um largo espirito de iniciativa progressiva.

A elle se deve, em particuiar, a ideia da creacio do primeiro Laborato-
rio mumggpal do paiz, que se tornou, mercé do auxilio que lhe foi dispensado
por elle e seus successores, um dos meihores, senio o melhor que possuiamos
e logrou ser conhecido e apreciado fora de Portugal. Os que depois se fun-
daram aqui, quer o chimideo-argriokia, destinado especiaimente 4 analyse das
terras, adubos e insecticidas, quer o de hygiare, de data muito mais recente, es-
tavam muitissimo longe de se lhe compararem, e deixam muito a desejar na
riqueza do material, recursos de jormazes e pulblicagfes referentes 4 chimica e
4 hygiene, e disposi¢des materiaes para o fmathaliho.

Outtros muiitos laboratories mumiidipaes se crearam depois na Hespanha,
na Franga, na Italia e no novo mumdo. N'estes paizes, e particularmemte em
Franga, depois da nova lei sobre a repressio das fraudes, o numero de labe-
ratorios tem augmemtado. Falez que o do Porto fosse um dos que, por mer-
cé de circumstancias favoraveis, se destacasse mais pela importamcia dos ser-
vigos prestados ao mumicipio e ao paiz. Os factos ahi estio para o attestar!

Nio obstante foi o unico que se tentou supprimir.

E isto n'um paiz que mais que nenhum outro carece de laboratorios!

A circumstancia de ser o finado quem, com o DR. PEREIRA CARDQSO,
de saudesa memoria, me convidou em 1884 para assumir a direcgdo da nas-
cente institui¢io, sem que numca eu fizesse solicitagles n‘esse sentido, obriga
a esta homenagem modesta, mas sincera, 4 sua memoria.

FERREIRA DA SILVA.



