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O nosso programma

A publicagéo periodica e regular d'uma revista portugueza
de ohimica tornou-se uma necessidade urgente.

A remodelacio que entre nds soffreram ultimamente os es-
tudos de chimica nos nossos estabelecimentos de ensino supe-
rior, a creagéio das novas cadeiras de chimica pharmacautica, de
chimica bromatologica e toxicologica nas Escolas de Pharma-
cia, a instituicdo dos cursos de chimica sanitaria pelas recentes
reformas do ensino da hygiene, a organisa¢éo e melhoramento
dos laboratorios medicos junto das Escolas medicas de Lisboa,
Coimbra e Porto, justificam bem tal necessidade.

Mas ha mais : possuimos laboratorios agricolas, de hygiene,
clinicos e technicos, uns mantidos pelo estado, outros pelas
municipalidades, e, finalmente, outros por particulares; existe
organisado um pequeno nidcleo de industrias chimicas, represen-
tadas por fabricas de sulfureto de carbono, acidos sulfurico e
chlorhydrico, velas estearicas, sabdes, oleina, adubos chimicos,
etc., e, acima de tudo, temos na fertilidade do nosso solo agri-
cola um caudal de applicagdes e estudos chimicos, que apro-
veitam muito directamente 4 riqueza e prosperidade do paiz.

Ja ha chimica sufficiente para que nos abalancemos a esta
empreza, procurando recolher os trabalhos sahidos d'estas varias
origens, e que difficilmente, e s6 por gemerosidade, encontram
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2 O nosso programma

acolhida em publicagdes diversas — medicas, pharmaceuticas,
agricolas, etc.

Ha, porém, muito que fazer para que a chimica, que actual-
mente abraga grande numero de applicagdes, tenha no nosso
paiz, se ndo o desenvolvimento que attingiu, com tdo extraordi-
nario éxito, nas grandes nagdes, a0 menos o grau de aperfei-
¢coamento a que chegou na Bélgica e na Suissa.

E de esperar que os estudos praticos dos nossos estbele-
cimentos de ensino superior, na Universidade, nas Escolas po-
lytechnicas, medicas, de pharmacia, de agronomia, industriaes
e militares se ampliem cada vez mais, porque os governos terdo
afinal de convemcer-se que para o levantamento do ensino e
prosperidade do paiz serd absolutamente necessario dotar a
nossa educagéo technica de tudo o que ella precisa para seu
completo éxito.

D'ahi advirdo todas as vantagems que outras nagdes usu-
fruem, e veremos nascer entre nds os variados ramos d'applica-
¢éo, a que a chimica tdo extraordinariamente se presta.

A nossa missdo serd, pois, archivar o que j& produz nos
nossos laboratorios, orientar os que trabalham nos progressos
incessantemente realisados e de que dédo comta as publicagdes
congemeres estrangeiras, publicar artigos de explanagéo scien-
tifica doutrinaria ou experimental, que possam ser d'utilidade
aos alumnos que frequentam as nossas cadeiras de chimica ge-
ral e especial, e aos que desejam ficar ao corrente dos progres-
sos mais notaveis das sciencias chimicas.

A litteratura e historia da sciencia chimica honraréo a
nossa revista; e, para isso, escolheremos de preferencia os as-
sumptos versados pelos nossos homems de sciencia mais emi-
nentes, tornando assim conhecidas algumas preciosas joias litte-
rarias; e, quando a opportunidade se nos deparar, procuraremos
também tracar a obra dos nossos mais notdveis chimicos. Por
esta dupla forma prestaremos & sua maioria 0 nosso preito de
veneragio.

As questdes de chimica pura terdo aqui acolhimento e cabi-
mento ; é, porém, de crer que, por conveniéncia de meio, tenha-
mos de dar preferencia a assumptos de chimica applicada & hygie-
ne, a agricultura, 4 medicina, 4 pharmacia, 4 medicina legal, etc.
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Tentaremos trazer os nossos leitores ao corrente do movi-
mento chiinico portugueéz, j& por informagdo dos factos que na
especialidade se passem no nosso paiz, j& por indica¢des biblio-
graphicas das publica¢des recebidas, incluindo n'esta secgéo os
trabalhos estrangeiros de cujo valor e alcance procuraremos
dar ideia, sempre que o assumpto versado merega ser conhecido.

A critica scientifica deve e pode ter cabimento no nosso
jornal; mas exclusivamente no campo doutrinario.

Eis a largos tragos o programma que nos impomos, e que
procuraremos cumprir o melhor possivel.

Esperaremos dos que trabalham na especialidade o seu
auxilio scientifico para levar a cabo uma empreza, que, embora
com os modestos meios a que pdde recorrer,—antigos, criticas,
informagdes, etc., deve ter por horizonte a propaganda entre
nés dos estudos e applicagdes da chimica.

O summario que se segue permitte avaliar ein conjuncto

0S pormenores do nosso programma e 0S assumptos que versa-
remos :

I. Chimica geral e chimica phy- X. Chiiuica medica (biologica e
sica. pathologicé).
If. Chimica inorganica. XL. Chimica plnarmaceutica.
IIL.  Chimica organica. XIL. Cliimica toxicologica.
IV. Chimica analytica. XIIL Hydmologia medica.
V. Chimica mineralégica e geolo- | XIW. Bibliographia.
gica. XV. Revista dos jornaes.
VI. Chimica agricola. XVI. Moviment® chimico portu-
VIL. Chimica sanitaria. Fakiticagbes gueéz
dos alimentos. XVIl. Vaniedades e correspondeén-
VIIL. Bacteriologia. Hygiene. cia.
IX. Chimica techmica. Industrias — Litteratura e historia chimica.
chimicas.

E uma revista geral das nogdes e desenvolvimento da chi-

mica pura e applicada, mormente do que mais interessa ao
nosso paiz.
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Estudo comparative da forca alcoolica e do extracto
dos vinhos brancos portugueses e italianos (1)

PELO

Dr, Hugo Mastbaum (LisBoa)

Os subsidies analyticos que serviram de base para o meu
trabalho foram.-me fornecidos, com respeite aos vinhos portu
guezes, por dois volumosos relatorios publicados por commis
sbes differentes, sendo o primeire da eommisséio que analysou
em 1884 as amostras apresentadas na Exposi¢do d'esse anno,
em numero de 1702 (%) e o segundo da commissao que procedeu
4 analyse de 850 amostras que figuraram na Exposi¢ée vini-
cola de Berlinm (1888) e de mais 217 amostras, enviadas &
Expeosi¢d® universal de Paris em 1889 (®). A grande
maioria das amostras pertencia, porém a vinhos tintos, de modo
que, descontando os vinhos de sobremeza e 0s doces, fiicavam
apenas da primeira série 243 e da segunda 63 —ao todo 326
amostras de vinhos brancos, seccos.

Para o estudo. comparado dos vinhos portugueses com os
italianos servir-me-hei do exeelletite schema, incluido no estwdo
do sor. Bx. Bruvo Haas no n.° 8, do Mapyar Borkerexketlgkm,
e adoptarei as suas tabellas numéricas para os productos italia-
nos examinados em Klostermeubwrg,. Com referencia & per-
centagem de extractos em vinhos portugueses, notarei que a
sua determinagéio nos vinhos expostos em 1884 foi reslisada
pelo processo indirecto de HOUDART, muito usado na Franga,
o qual, na grande maioria dos casos, accusa ntimeros eonside-

(*) Este artigo foi publicado pelo auctor no SMagyanr ‘BRevkereslcede-
lem de Budapest, a convite da redaccéo d'esta revista, para tornar conhe-
cido o valor dos nossos vinhos em confronto com os vinhos italianos fer-
malmente importados pela Austria-Hwmgria, e com o fim de procurar
estreitar as relagOes commerciaes de exportagdie dos vinhes portuguezes
com aquetle paiz.

(®) Rahttwido da analysee dos vinhos apresentssides na Esp{»%i@f;rﬁo agori-
cola de Vittar de 185y : Thabalho executade no Instituto Geral de Agricul-
tura. Lisboa, Imprensa Nacional, 1886,

() Rbawoico da analysse dos vinlos apresnitddes nas Exppsisiities de
‘Bavtlim: e de Parss em 1888 e i3y. Trabalho executado por ordem da Dire-
ccao geral de Agricultura, pela Inspecciio das Estagbes chimico-agricolas.
Lisboa, (880,
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ravelmente mais baixos do que os que resuitam pelos processos
directos, que costumam usar-se na Allemamha e na Aus-
tria (1).

Os vinhos de 1888/9, porém, foram analysades, entre ou-
tros pelo auctor d'estas linhas; e precisamemte n’essa occasio
fez-se uma comparagio do methodo de HsxUDART com o methodo
official allemao, determinando-se o extracto de cada amostra
por ambos os processos. Servir-me-hei aqui somente dos nume-
ros obtidos segundo o methodo alleméo que julge mais exactos.
O assucar reductor —sempre que excedia 1 gr. por litro — foi
deduzido.

TABELLA |
3 . VINIHOS 1TALIANOS VINHOS PORTUGUESES
Forga dlcoolica| _______
em"lvol. Numero Percentageiu Numero Percentagem
o de amostras |relativa aototal| de amostras |relativa ao total
&ll— 7,0 8 0,5 2 0,6
71— 80 27 17
81— 90 52 32 7 2,0
9,1 — 10,0 99 6,1 6 19
101 — 11,0 253 15,7 18 55
11,1 =120 436 27,0 Thid 29 89N
121 —130 326 20.2(."% 56 17.21
13,1 = 140 186 115 77 23,7765
14,1 =150 76 4,7 58 17,8
151 =160 68 4,2 29 8,9
61=147.0 52 39 26 8,0
17,1 =180 32 2.0 14 43
m;l = 19;@ 4 1-;2
1615 326

(*) Talwez d'este modo se expliquem as cifras de extractos muito
baixas, citadas por Hums, e referentes a vinhos francezes. De resto timbem
entre as analyses portuguezas encontramos um exermplo com somente b
gr. de extracto em litro; isto é, porém, certamente um erro de impressio.
Além d'isso noto entre os vinhos de i884, tres typos com menos de i3 gr.
de extracto, em litro, obtidos segundo O processe de HoumART. Julguei
também dever abstrahir d'esses casos, porque no decorrer de uma éexperlen-
cla de mais de i35 annes nunea encontrei vinhes brances geAuinos e pures
gue apresentassem nes extraetos ellras tde baixas. '
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Comparando o0s vinhos brancos italianos com os portugue-
zes relativamente a forga alcoolica vé se claramente que estes
ultimos sdo mais fortes em geral.

Emqguanto a maioria dos vinhos italianos (74,4 °/y) accusa
de 10 a 14°/; de dlcool, achamos em tres quartas partes dos
vinhos portuguezes examinados (76,5 °fg) unra forga alcoolica
de 11 a 16 %, ; a forga alcoolica média dos vinhos portuguezes é,
pois, superior de 2 ¢ ¢m geral. Também ha alguns vinhos com
mais de 189/, de alcool, quando os italianos néo ultrapassam este
limite e os vinhos francezes aaalysados por Haas accusam so-
mente 15 9 de alcool no maximo (1. A forga dos vinhos portu-
guezes é na maxima parte, natural, pois ndo é raro encontrar
n'este paiz mostos com 24 a 30 ¢/ de assucar.

Direi mesmo - que para levar a fermentagio até ao desdo
bramento de todo o assucar é muitas vezes necessario, nas pro-
vincias centraes do paiz e nas do sul: na Extremadmra, no
Alemtejjo e no Algarwe — accrescentar aos mostos agua e
acido tartrico; isto é: proceder a uma especie de gallisagéo in-
vertida. Esta addigdo de agua ao mosto durante a vinifica-
¢éo é permittida por lei. Os Regulamentos determinam, para
evitar um adelgagamento excessivo, que sé°'é permittido diluir
os mostos que tenham mais de 26%/, de assucar e estatue que
o vinho assim produzido ndo deve ter menos de 12/ de dlicool.

Também ndo offerece divida, evidentemente, que uma boa
parte dos vinhos deve a sua for¢a alcoolica a dozes de aguar-
dente. Ainda hoje a grande maioria dos productores de vinhos
d'este paiz comsidera a aguardenta¢io moderada, como o meio
mais seguro e mais vantajoso para comservar os vinhos; anti-
gamente, quando o gosto dos consumidores exigia ainda em

(*) A proporcdo ainda seria- mais favoravel para Portugall, se as ci-
fras apuradas em Klostermewthurg se referissem a todos os vinhos italia-
nos; mas néo se dé este easo. Em Klostermewtburg analysaram-se quasi
exclusivamente vinhos que se apresentavam como vantajoses para a intro-
ducglio na Austria-fHwmgria.. Muitos dos vinhos leves brancos do Pie-
monte, da Toscama, e da Romagma. podiam ser importados somente
ém poucos annos excepcionaes; e também os vinhos das cercanias de NA-
poles jad ndo sdo importades ha alguns annos, apesar da sua barateza. Os
resultados das analyses, agrupades nas tabellas de snr. Haas réferem-se, per
tante, nde 4 pfoducgao de vinhes brances da Italia, mas sim 4 expertagée
de yinhes branees d'esse paiz para a Awstria-Hwmngria.
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maior escala os vinhos fortes, a aguardentacdo era applicada
muito mais geralmente. De resto, os vinhos italianos devem ter
soffrido também esse tratamento, como claramente se conhece
na série consideravel de vinhos coin 16-18 % de alcooll. Nio é
possivel obter vinhos com mais de 16 ¢/, de alcool unicamente
com a simples fermentagéo

TABELILA LI
VINHOS ITALIANOS VINHOS PORTUGUEZES
Extracto T —
gr. por litro Numero Percentagem Numero Percentagenmn
de amostras |relativa ao total| de amistiias !relativa ao total
13,1 — 14,0 4 1,2
14,1 -- 15,0 — — 4 1,2
15,1 — 16,0 28 1,7 6 18
16,1 — 17,0 82 51 21 6,5
17,1 — 18,0 205 12,7 27 8,3
18,1 — 19,0 296 14,0 22 6,8
19,1 — 20,0 237 14,7 37 11,4
20,1 — 21,0 193 11,9 <8 1,7
21,1 — 22,0 208 12,9 37 114
29,1 — 23,0 145 9,0 38- 11,7
23,1 — 24,0 62 38 [ 30 9,2
24,1 — 250 48 %83 | 18 9%
25,1 —26,0 53 A | 14 43
261 -- 27.0 34 21 | 7 21
27,1 — 28,0 28 1,7 \ 5 15
281 — 29,0 21 1.3 ; 6 18
29,1 — 30,0 24 5 | 1 0,3
30,1 — 31,0 7 0,4 ; D 0,9
31,1 —32,0 7 0,4 | 1 03
32,1 — 33,0 2 6,1 ! 3 0,9
33,1 —340 4 0,2 1 0,3
34,1 — 350 1 0,1 1 03
351 - 36,0 — — 2 0,6
1615 326

Comparando as cifras relativas aos extractos, vé-se tam-
bém que os vinhos portuguezes mostram valores mais eleva-

() Os chimicos vinicolas italianos affimmara que nas regides de Cas-
telvetramm, Camypadiedldo; Mazzara, Marsala, e Tragami o0s vi-
nhos naturaes, apresentam de i6' até i7.p. c. e até mais de alcool. id.
Notigite e Swudii intetno di vimi e dallée Uve d'iglida, Roma, 1886, Publicada
no. ministério italiafio d'Agricultura, Commercio e Industria, p. CXCIV,
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dos do que os italianos. Nos vinhos portuguezes notamos que
39,7 °/p, isto é quasi 2/; das amestras analysadas accusam mais
de 22 gr. de extracto, livre de assucar, em cada litro; nos vi-
nhos italianos notamos que somente 26,9 9/, isto é 1J; das
amostras analysadas attingiam aquella quantidade de extracto.

E conveniente ponderar que os vinhos portuguezes amnslly-
sados eram productos das colheitas dos annos de 1880 e tanto
é que a producgéio actual obedece a um critério um pouco dif-
ferente. O publico reclama actualmente vinhos leves com pouco
corpo; é provavel, pois, que os productos que apparecem no
mercado hoje em dia, apresentem percentagens menores de
extracto.

Por outro lado é natural suppdr que, logo que o commer-
cio de exportagio pe¢a vinhos brancos ricos de alcool e de
extracto para lote, ndo tera Portugal nenhuma difficuldade
em produzil-os. Sobejam-lhe para isso, o que é questdo prin-
cipal, mostos ricos em assucar e em extracto.

A acidez e a gnossura dos azeites portuguezes
e a sua desacidificacio e dieammargarinacio

PELO

Prof. A. J. Ferreira da Silva

Escrevendo em 1878 sobre os nossos azeites disse FER-
REIRA Lara-:

«Os nossos azeites, & parte algumas excepgdes louvaveis,
teem geralmente o defeito de pouco limpos e a qualidade, de
muito gordos, que para as mezas finas é também reputado de-
feito no estrangeiros.

E, fallando no modo como elles foram apreciados pelo
jury da Exposigio Universal de Paris em 1878, dizia:

«Néo foi sem grande debate com o jury que comsegmi as
recompensas com que foram premiados. O jury néo os queria
a principio tomar como azeites comestiveis. Foi mnecessario
mostrar-lhe que os azeites de oliveira, assim como os vinhos,
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assim como os lacticinios e outros productos agricolas, nédo po-
diam ser todos, e em toda a parte, de um sé typo; que o azeite,
desde que fosse puro e sd@o, era comestivel; que se o azeite
fino, quasi sem margarina, agradava mais ao paladar das gen-
tes que se podem tratar com os refinamentos da culinaria, os
azeites gordos eram os mais apreciados pelas classes pobres,
porque lhes adubavam melhor as comidas. O jury rendeu se
um pouco a estas razdes; mas ndo deixou de comceituar uma
boa parte dos nossos azeites apenas proprios para machinas Ct).

Nao sé eram pouco limpos e muito margarinosos os nossos
azeites, eram também bastante acidos. A pequemna cifra de aci-
dez do azeite, desde ha annos a esta parte, se tem dado im-
portancia para os valorisar.

A descuidos e falta de arte e de cuidado no fabrico attri-
buia o eminente mestre a impureza, a pouca limpeza e o mau
gosto dos nossos azeites e, poderiamos accrescentar,—a exces-
siva acidez, que resulta em grande parte da colheita tardia, ou
tempord e do mau entulhamento ou processo de conservac#o
da azeitona.

IT

O modo como os nossos azeites teem sido apreciados nas
exposi¢bes internacionaes posteriores a 1878 mostra que a
agricultéra do paiz fez progressos notéveis n'este ramo de te-
chnologia rural.

Em 1878, ndo obstante todos os esforgos do nosso eom-
missario, nenhum grande premio obtiveram os azeites portu-
guezes, e a percentagem de recompensas sobre o numero total
de expositores foi de FBY,.

Nas exposigoes de 1889 e 1900, 0 numero de recompensas e
o numero de expositores foram muito maiores, como se vé& da
seguinte talbells:

(!) ‘Revista de agrivultltrera da Exppsisigio univenssh] de Paniss, de 1878 ;
Lisboa, 1879, p. 274 e 275.
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Azeites portuguezes nas Exposicées umiversaes
de 1878, 1889 e 1900

Exposicéo de
Recompensas alcan¢adas ‘

Grande premio . . L - | 1| 3
Medialhas de ouro . A 2 14. 23
Medialhas de prata. . .. .. .- 8 53 54
Miedalhas die bronze 23 106 | 69
Mlencdes honrosas . 15 121 29

Total. 48 | 294 178
Numero dos expositores . 120 412 207
Percent, de recompensas ein felac;ﬁo 208 emositores 38 71,6 85,9

Os cuidados no fabrico deram em resultado, ém primeiro
logar, a melhor apresentagéie do azeite, mais limpido e clarifi-
cado que em outros tempos.

D’esses mesmos cuidados resultou ter, em algumas regides
do paiz, baixado a percentagem de acidez livre, que chegava em
azeites genuinos a attingir a cifra extraordinariamente elevada
de 30Y e mais.

Muito concorreu, para se chegar a este resultado, a propa-
ganda feita por mestres como FhmrEmRA LaPA e outros; em
segundo logar, os regulamentos de fliscalisag@o technica, que,
por iniciativa da Direcgéio geral de agricultura, foram samecio-
nados pelo governo; e depois a flismlisagaw effectiva que, pelo
menos em Lisboa, se fez com regularidade muito para louvar.

Estara tudo conseguidio?

Yamos vé-lo, tomando para corpo de delicto, digamos as-
sim, as amostras de azeite que das diversas regides ‘oleicolas
do paiz concorreram & ultima Exposicio agricola e de productos
mineraes realisada no Palacio de Crystal do Porto.

I

As amostras que fiiguraram na Exposicéo foram-em numero
de 125; o mesmo numero das que fliguraram na exposigio in-
ternacional de Paris de 1878.
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Estavam representadas todas as provimcias do Beino exce-
pto o Algarve.

De todas ellas. se determinou a acidez Jiwe expressa em
acido oleico. Eiicarregom-se d'este trabalho analytico, feito se-
gundo o methodo official portuguez, o snr. Br. WERNGEIIAU DA
SILVA; o azeite era agitado com cérca de b vezes o seu volu-
me de alcool a 90° €., e determinou-se a acidez do soluto allcoo-
lico, que contém os acidos livres do azeite, com o soluto de-
cinormal de soda, tomando como indicador a phemolphtaleina.

A qualidade margarinosa dos azeites depende da quanti-
dade de glycerides de acidos concretos—awiidlo palmitico e es-
tearico— que existem no azeite. Séo estes glycerides —a palmi-
tina e a estearina, que nos frios do inverno solidificam e se
depdem em massa branca mais ou menos crystallisada nas pa-.
redes e fundo de garrafas ou recipientes em que se guarde o
azeite, que comstituem o que, em linguagem vulgar, se chama
margavimer. O outro glyceride que eonstitue o azeite, a oleina,
esse ndo coagula nas mesmas condi¢bes; de sorte que a quali-
dade mais ou menos fina do produeto depende da percentagem
maior ou menor de oleina.

Os azeites que s6 comegcam a turvar a B e 4¢ C., e cujo
ponto de congelacéo oscilla entre as temperaturas de 0° e -{- 3¢ C.,
sdo considerados pelo commercio como incongelaveis, e tidos
como azeites finos para os usos alimentares e para a prepara-
cdo de conservas.

Os azeites que turvem a 11® C. e cuja erystallisagio comecga
a manifestar-se entre -+ 9% e 4 10° C., sdo reputados crassos
ou grossos.

Pode dizer-se, que, por via de regra, néo coalbam nos frios
do inverno os azeites contendo 15%, de acidos concretos e %5
de acidos fluiidos; os que contém 23%, ou mais de acidos con-
cretos erystallisam e coalham facilmente no inverno (BERTHAI-
CHAND).

Para determinar a percentagem de acidos gordos fluidos e
concretos dos azeites empregou o snr. BERMHWEOHAND, director
do laboratorio de chimica agricola e industrial de Tumis, um
processo que comsiste em transformar os acidos gordos do azeite
efi saes de chumbo em presenca do ether sulfurico, flicando
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d'este modo o oleato em solugdo, e o margarinato precipitando;
tratados estes sabdes plumbicos pelo acido chlorhydrico, elles
sdo decompostos, ficandp em liberdade e separados os @cidos
oleico e margarico, que se pesam. Este methodoe, segundo o seu
auctor, dé cifras bastante fortes; mas applicado uniformemente,
os resultados sdo comparaveis.

Um processo mais exacto, mas mais delicado e moroso que
também foi empregado, consiste em formar, como anteriormen-
te, os saes de chumbo ; tratal-os pelo ether sulfurico; decompér
o sabdio de chumbo pelo acido chlorhydrico, e determinar o im-
dice de iodo dos acidos recolhidos, que sdo os acidos nédo satu-
rados ou flmidos. Conhecendo o indice de iodo dos acidos totaes
e o dos dcidos flmiidos, determina-se a proporgéo centesimal
d'estes ultimos. Por virtude da tendencia que tem os dcidos
nédo saturados a absorver o oxygemio, tendencia que augmenta
ainda quando elles se acham transformados em saes de chumbo,
estes tratamentos devem ser realisados n'uma corrente de
anhydrido carbonico ou de hydrogenio ().

Faltava-nos tempo para proceder a doseamentos d'essa or-
dem, bastante morosos. Como a exposi¢éo dos azeites no Pa-
lacio de Crystal se prolongou por todo o inverno de 1903, li-
mitamo:nos a tomar nota do aspecto dos azeites expostos: uns
ndo coagularam, os azeites finos; outros pouco MANPAriNOSS,
deixavam um pequeno deposito de margarina occupando menos
de 1J, parte das garrafas; outres, os manganinosess, deixavain uem
deposito maior; e havia até alguns em que todo o liquido es-
tava coagulado em pasta; sdio estes os azeites muito wegarino-
$0s, que no quadro que se segue se reinem com 08 do grupo
antecedente.

Eis aqui os resultados d'esta apreciagéo e exame dos azei-
tes, que distribuimos por provincias, districtos administrativos
e concelhos.

Das amostras marcadas com o signal (#) ndo se pdde obser-
var o grau de finura, visto acharem-se encerradas em latas.

(% Hwmsmy, no seu livro sobre — Analysse de matievess grassess ({Em-
cydtbggdidie scienlifjipre de Aidememmointses, publiée sons la direction de M.
Lewwms), indica a p. §6-101 como se deve conduzir a determinagéo.



A acidez e a grossura dos azeites portuguezes

Acidez e grossura dos azeites portuguezes da exposicio
agricola e colonial no Palacio de Crystal em 1903
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A acidez eagrossura dos azeites portuguezes

D’este quadro deduzem se as seguintes percemttagens:

Percentagens em acidez baixa e em forte margarinagéo ()

Azeites cora acidez Azeites
inferior a 3 %, margarinosos
Regido serrana. . . . . . . . . 73 36
» d@doNorte. . . . . . . . gg 72
» do Centro . o 80
» doSal. . . . . . . .. 80 80

Néo- podemos d’este quadro, em que o numero de amos-
tras para algumas regides é bastante limitado, tirar conclusdes
definitivas.

Emtretanto, parece inferir-se que os azeites mais neutros
se encomtram principalmente nos districtos do centro e no sul
do paiz, que abastecem o mercado de Lisboa. Esta qualidade
traduzindo, em regra, um fabrico mais cuidadoso, quer na co-
lheita, quer no entulhamento, quer »o fabrico propriamente dito
do azeite, é de crér que a maior percentagem de azeites neu-
tros traduza esse maior aperfeicoamento do fabrico. Para este
facto deve ter concorrido principalmente o servigo de fiscalisa-
¢do technica exercido em Lisboa, depois da promulgagao do
decreto de 1 de setembro de 1894, servigo que d'uma maneira
prudente, e por meio de avisos e comselhos repetides nos pri-
meiros tempos, mais do que por meios coercivos, encaminhou
0 commercio e a lavoura a apresentarem no mercado azeites
neutros.

Seguem-se depois, pela percentagem decrescemte de azei-
tes neutros, as provimncias de Traz-os-Momtes e Beira-
Alta, e em seguida a regido do Norte, comprehendendo o

(!) Para a comprehensdo d’este quadro, deve ter-se presente que:

A regiio montanhosa do paiz comprehende a provincia de Traz-os-
I\% o)nte:s (sub-regido trasmontana) e a da Beira Baixa (sub-regifdo Bei-
roéa).

A regi@io do Norte comprehende a sub-regido do Minh® (ou Minhota),
a do Douro (sub-regido Duriense); e sub-regido Beirba de Vizeu.

A regido do Centro comprehende a Prowimciia da Extremadura.

A regifo do Sul comprehende o Alemtejjo e o Algarve.
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Miuvho, o Douro e a outra Beira. Néao quer isto dizer, que
n'ellas se ndo possa obter azeite com fraca acidez, como nas
regides anteriormente citadas. Di-se até a circumstamncia bem
significativa de que os azeites primaciaes da Exposi¢io perten-
cem aos concelhos de S. Jodo da Pesqueira, de Penalva
do Castello e Mirandelia, sdo os que teem no catalogo, os
n.% 137, 160 e 319, e foram produzidos respectivamente pelo
snr. Fermreira Muaze, na sua quinta do Castellinho, pelo snr.
Meneres, na propriedade Jerusalemm de Romewm, e pelo snr.
Manoel d’'Albuquerque na da Insua. Aqui ainda o motivo do
éxito deriva do cuidado e perfeigio do fabrico em que estes
agricultores se tem esmerado.

Parece, pois, que ndo obstante a diversidade de constitui
¢do geologica dos terrenos, em todos os pontos do paiz em
que a oliveira é cultivada se pdde produzir azeite neutro ou
com muita baixa acidez.

Mas emquanto a qualidade margarinosa ou grossura do
azeite, o caso é differente. A quem attentar superficialmente os
quadros acima apresentados, poderd até parecer que a grossura
dos azeites esté na razdo inversa da sua neutralidade; por outro,
que um azeite de baixa acidez é em regra muito margarimoso.

Nao é assim. Os tres azeites a que j4 me referi, eram nao
s6 os menos acidos, como também os mais finos que se apre-
sentaram no certamen, ndo deixando deposito algum ou apenas
deposito insignificante durante o inverno; eram semelhantes ou
mais finos ainda que o azeite italiano empregado na fabrica de
comservas de Mattosinhos, e que 14 estava também exposto.

Por outro lado, encomtravam-se outros, dos quaes se pdde
affirmar terem sido preparados com todos os cuidados, com co-
lheita propria da azeitona, até com escolha de fructo, sem en-
tulhamento, sem mistura de tod§s as espremeduras n'um soé
azeite — tdo neutros e de bom sabor e gosto eram ellbss,—e
ndo obstante eram téo margarinosos, que coagularam por com-
pleto ou quasi por completo nas garrafas, formando no todo
uma pasta, por vezes comsistente. Apomtemos n'este caso um
azeite muito conhecido e apreciado, feito em Santarém, e cuja
acidez era apenas 0,4 — o azeite Herculano. Outros sensivel-
mente nas mesmas circumstancias eram procedentes de Con-
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deixa (n.° 850), Santa Combaddo (n.° 264), Abrantes (n.® 212),
Ancido (n.° 360), Castello Branco (n.° 216), Aimeirim (da snr.?
Condessa da Junqueira) e Constancia (n.® 93).

Pemnsa-se geralmente que a finura dos azeites depende do
clima: seriam mais finos os azeites criados em regifes mais
frescas e procedemtes de azeitonas que soffreram menos inten-
samente a acgdo do calor solar; pelo contrario, seriam mais
crassos e menos finos os azeites procedentes da azeitona sujeita
a calores fortes e prolongados, e de matura¢do mais precoce.

Nao é assim. Tanto entre nés, como na Tumisia ha azeites
finos, produzidos em climas diversos e com as mesmas especies
de oliveira. Na Tumisia sao finos os azeites do norte e sul e
crassos os do centro, particularmente os de Sfax. Emtre nés
sdo finos os da regifdo serrana e os do sul do Alemtejo; e
grossos os das outras.

Ha aqui, muito especialmente, a influencia da constitui¢ao
geologica do solo.

E nas formagdes graniticas e nas dos schistos precambri-
cos, cambricos e siluricos, em que assentam no norte os distri-
ctos de Bragamga, Villa Real, Guarda e Vizeu; é ainda,
ao que parece, no sul do Alemtejo, nos districtos de Porta-
legre e Evora, onde o granito é substituido por rochas por-
phyrosas e dioriticas, com schistos devonicos, pliocenicos, etc.,
—que a oliveira d4 um oleo mais fimo.

E assim é que ao0s tres magnificos exemplares de azeite,
da regiéo serrana, de que fallamos, notaveis pela sua neutra-
lidade e finura, correspondem no sul os de Ewora, expostos
pelo snr. Francisco Eduwardo de Barahoma Fragoso, e os do
snr. Antonio da Cruz (n.° 122), de Elvas.

Pelo comtrario, é nos districtos do centro, assentando em
terrenos terciarios (miocenico e pliocenico) que avisinham a mar-
gem direita e esquerda do Tejo (Cartaxe, Samtarém, Tho-
mar, Abramtes, Chamusca, Salvaterra ¢ Almeirim) e
no jurassico, que abrange parte de Torres Nowas, Alhan-
dra e Yilla Franca; é no districto de Coimbra, que assenta
em terreno jurassico, cretaceo e pliocenico, n'este districto
principalmente, que a maior parte dos azeites sdo extremamente
margarinosos.

Rev. de Chim. Pura e Ap.-il® anmp-me 1-3jansiro 2
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Do que temos dito resulta, em resumo, que um dos defei-
tos de que padecem os azeites portuguezes —o da excessiva
acidez—ddpgradale de falta de arte, da sua preparagéo descuida-
da, que esta, como j& dizia Frwrmma Lawa, na colheita tardia
da azeitona, na nenhuma escolha do fructo, do mau entulha-
mento, e ainda da mistura dos azeites de todas as espreme-
duras n'uma s6, pois que o azeite obtido com as mais fortes
pressdes é mais acido (*); o outro defeito,— o da grossura ou
excessiva dose de margarine—é de natureza.

Importa saber como se podem corrigir um e outro.

( Conttiviia).

Sur quelques erreurs au sujet des «geropigas» portugaises
et du traitement des vins de Porto

PAR LE

Prof. A, J, Eerreira da Silva
i

Il est rare de trouver dans les traités de vinification étran-
gers des notions exactes au sujet de la preparation et compo-
sition des «geropigas» et du traitement des vins de Porto.

Dans leur ouvrage de vinification trés complet, MM. Vox
Bamo ET MacH (2) considérent les &geropigas» (3) comme des
motts cuits (eingekochten Most). On utiliserait parmi nous la
«geropiga» incolore, que s'appelerait vinho mudo, ou vin muté;
et une «geropiga» noire, additionnée d'alcool et d'extrait colo-
rant, fortement colorée, qu'on nommerait tinta. Cet extrait
colorant s'obtiendrait au moyen des baies de sureau séches (et
aussi au moyen des cerises et du bois de Beésil), qu'on ajou-
teraite ao moiit, dans la proportion de 28 & 56 arrateis par «pi-
pa». (L’arratel, ancien poids portugais, valait 459 grammes).

() A demonmstracdo d'este facto deriva de experiencias feitas na Es-
taqao agronomica de Lisboa pelos snrs. Ruwiro Marcar & Dr. Ommo Kigin,

(*) Baso (Feur. A. von) und Macu (E.), Fandiick/, des Weinkbaaes wnd
des Feddovitschaftiaft; n Bd., 3.0 Auflage; Berlin, 1886, p. §44.

(]) Vs écrivent erronement ] eHenOIIgnS.
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Les geropigas entrent dans la comypesifton des vins de
Porto; et, dans les mauvaises années, on ajouterait aux dits vins
du sucre de canne.

Le remarquable traité de KONIG, dans sa 4.® edition pu-
bliée recemment, reproduit ces indications inexactes de Bamo et
MacH ; et dit que la coloration des Portwrim est rarament na-
turelle (4.

Dans son manuel de chimie sanitaire, M. RoTreE® n'est pas
moins inexact. D'apres lui, on rehausse l'extrait sec et la force
saccharine des vins de Porto avec les «geropigas». que sont des
moiits cuits, parfois additionnés de la couleur des baies de su-
reau (2).

MM. VizeTELLI ET STRAFORELLO, eux aussi, rapprochent
mexactement les «geropigas» du «dall-e» espagmall:ills les con-
sidérent composées de baies de sureau séches, melasse, mofit
et alcool de 36° ou «troix-six». Ce melange donnerait aux vins
de Porto, de qualité inférieure, Podeur de drogue (%). La «gero-
piga», dit VIZETELLI, quand elle est de bonne qualité, se com-
pose de ¥; ou plus de moiit non fermentd et Y am [pls dean-
de-vie distillée du vin de Porto. Mais il est commun de la tein-
dre avec les baies de sureau et de I'adoucir, en grand degré,
par le sucre.

Les «geropigas», comparées au {(ulcet espagnol et au rai-
siné frangais, seraient encore des moiits cuits (%).

Dans leur dictionnaire de merceologie, M. ViLLAvECCHIA,
Faamis ot Hawyau parlent des «geropigas» comme motits @uits.
Les geropigas sont destinées a preparer les vins de Porto;
quand elles sont genuines ou naturelles on les appelerait winho

(*) Kowe, Die mensclliceenn Natimwggsmcid Genussmittéb!, 4. Auflage,
Betlin, 1§64; t. m, p. i30g. ¥Die Farbbngg des Pantmeinews ist seltern muatinjcke>,
ete.).

() Romrmser (Br. HD), Kirjges Letirbbehi der NJodahngwgsniabidwmie,
2.0 Auflage, Leipzig, 1904, p. 448. aZuwr Erhbblingg des Extvaktict bepw. Zdker-
gatitless wivdl ihm fuweilbr etwass eingekibehteer, vielifeth mit FldOluadddtaoren
godfiipterer EMost (geropig@la) 7liguesetft».

(}) Vizereww, I vini del mondo versione de G. STrawareLLO; Torimo,
1882, p. ib8, 177 et 178.

(*) Les «geropigas» peuvent s'assimiler au vin maestho, usité a Ma-
laga, comme on Je verra, Vizemawuin parle de rogoommae, au lieu de rraisime.
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mudo (vin muet ou muté); quand on leur ajoute de matiéres co-
lorantes, ou lui donnerait le non de geropiga tinta (geropiga
rouge). Ces geropigas feraient, donc, le pendant des arvage dans
la preparation du vin Malaga (?).

Dans son traité de vinification, M. CosTe-Eio®eTr écrit
que les vins de liqueur de Porto et Madeira ne peuvent s’obte-
nir avec la force alcoolique de 18° 4 20° €. au moyen des moits
des raisins de ces regioms. On concemtrerait, done, une partie de
ce moiit pour obtenir du vin cuit ou du sirop de raisin, et on
ajouterait des colorants, des parfums et surtout beaucoup d’al-
cool. Il fait allusion aux mistelles, mais ne dit rien de leur appli-
cation au traitement des vins de Porto (2).

M. RousmEr pense aussi que pour la preparatiom des vins
de Porto on utilise des moiits concentres, ou qu'on les addi-
tionne de sucre de raisin et d’alcool, comme on procéde pour
les vins liquoreux et alcooliques produits en France (3).

S'occupant de vins de luxe, M. Sesasmuen parle des vins de
Porto, qu'il range correctement dans la classe des vins liguo-
rews, blanes ou colorés, non cuits. Il parle ausi des soins que les
commer¢amts de Porto donnent & ces vins en cave; mais il ne
fait aucune allusion aux moyems utilises pour leur donner de la
maturité. Cependant I'auteur parle de mistelles espagnoles (4).

M. PacotrreT parle aussi de I'emploi de mistelles, ¢’est-a-dire,
de moiits vines, pour concurrencer les vins de liqueur (5); mais
ne se repporte pas a leur emploi en Portugal.

Dans son dictionmaire, M. FleRET, en se basant sur la notice
du comseiller Momams Soames (), definit avec exactitude les

(}) ViLLAVECCHIA, Famms et Hawwau, Déjooarioio di SMerdiidbgisa e di
Chiimicea applicedda, 2.% ediz.; Génova, 1862, p. 483 et 623.

(3) Coste-FioreT, Prapéddss modernsss de vinifieatioon; if, Wins bidanss;
2.% edition; Montpellier et Paris, 163, p. 2§ et i88.

() Rowsier, Mamell pratiggee de viniffeatioon; 3. édition; Montpellier
et Paris, 1885, p. 223.

() SeBasmmn (VicTor), Les vins de luxee; Montpellier et Paris, p. 247,
265, 266, 274 e 275.

(? Pacorrer, Winifizatioon, vin, eau-dievide, vinagree; Paris 1§64, p. 354.

(®) ‘Brexee noticiar da vitiaulitiwea parttggessa, panca se avellatr a cul 0
dos vinthos de Punttgghl apreseevidddes na Exppeisaoio intewneacidpmhl de 11874
em [andiess, pulllicagado officiall (avec les traductions en francais et en an-
glais); Lisboa, 1874.
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«geropigas»;; mais il ne laisse entrevoir I"application importante
de ces liqueurs au traitement de vins de Porto (*).

M. ScHMOLDER, lui méme, que a bien renseigné M. FrESE-
NIUS au sujet de la fabrication et de la noblesse de vin de
Porto, parle des «geropigas», comme étant composées de mouts,
ou des moiits concemlnéss, et d'alcool, d'ordimaire colores par les
baies de sureau, une espéce de sirop épais, qu'on ajoute aux
vins sees et peu foncés, pour leur donner de la douceur et de
la couleur (2).

En presence de renseignememts aussi erronés il est, done,
utile de donner des notions exactes sur les «geropigas» et leur
applications.

I

Les «geropigas» portugaises sont, en realité, des vins doux,
ni cuits, ni concemtres, obtenus par le mutage de moiits trés
sucrés au moyen de l'addition d'alcool de 78° C. (10° Tessa).
La quantité d’alcool pour co mutage n'est jamais inférieure &
30 pour cent du volume total du mout, c'est-a dire, qu'on em-
ploye au moins pour 17 «almudes» de moit 5 «almudes» d’eau-
de-vie, pour obtenir une «pipa» de 22 «almudes» de geropiga.
Q’est un vinage qui corresponde a 17°,7 C.

Les «geropigas», d'aprés le procede de fabrication et la
qualité des raisins, sont blanches (geropigas brancas)), blondes
(geropigas louras)) ou rouges (geropigas timtas),

Les «geropigas brancas» sont faites au moyen de raisins
blanes ; le moiit ne subit pas de macération avec le marc ; on le
laisse écouler dans des foudres, et on ajoute l'eau-de-vie fine
de 78° C. dans la proportion de ¥; de la capacite totale, quand

() Ferer, Datloomairs-dnammslel du négewEmmt en vins; Bordeaux et
Paris, 1886, p. 502.

) Zeitsshhififitrfiinlytinehetische Chemiée, 1887, p. 110.

M. Feesmwius, aprés ses analyses de Porto, a pu &tre 4 méme de rectifier
Panmeur de M. ScumuLpEr, puis qu'il affimme que lles vins de Porto ne sont
obtenus par la concentration des modts, et que le sucre qui s’y trouve est
seulemente celui que resulte du mutage par | iiom d'alcool (Zdischrift,
ete., loc., eit. p. 1i§-120).
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ils sont remplis jusqu'a moitié; on ajoute ensuite le moit jus-
qu'a complet remplissage. De cette maniére on rend le mé-
lange plus homogéne. Quelque fois la fermentation se développe
un peu.

Les «geropigas louras e tintas» sont généralement faites
avec des raisins noirs. Pour les premiéres, il suffit peu de
temps de comtact avec le marc. Pour obtemir les «geropigas
tintas» on utilise des raisins bien teinturiers qu'on écrase en
cuve ouverte (de bica aberta); et on verse le tout (partie solide
et liquide) dans des cuves, qu'on remplit rapidement; on laisse
commencer la fermentation, on remue tout sans reldche, afin
que le moiit se charge en peu de temps de la teinte, sans acque-
rir de I'mpreté; et dés quil a la eouleur necessaire, on fait
I'encuvage du moiit, en ajoutant, uvomme dans les cas prece-
dents, ¥s de son volume d'eau-de-vie.

Parfois on fait les «geropigas» blondes avec des raisins
blancs; mais dans ce cas il faut laisser en contact Je moit pen-
dant quelque temps avec le mare.

Quand les raisins employes pour la preparation de la ge-
ropiga tinta ne donnent la coloration suffisamment intense, on la
renforce au moyen des baies de sureau séches, renfermées dans
des sacs d’etoupe, qu'on laisse pendant un jour immergés dans
le moit, et qu'on presse ensuite pour communiquer la teinte
au mout. C'est une operation delicate; et si on n'y met tout le
soin et de I'habilite suffisantes, ou risque d'obtenic un mauvais
produit, que peut communiquer aux «geropigas» un gout $ui-
generis desagréable et apre.

Lorsque la doucenr des moits n'est pas suffisante pour ob-
tenir une «geropiga» commerciale, ce qui arrive hors de la re-
gion viticole de Douro, on les melange avee du sirop de sucre
pur. D'ordiinaire on employe par «pipa» (1 16 litres ou plus de
sirop de sucre, en ajoutant sitdt aprés un «almude» d’eau-de-
vie de la graduatiom ci dessus indiquée.

(!) A «pipa», dont ont fait ici mention, c'est la «pipa» de 22 alimudies;
et l'almude repond a 25 1.
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La <baga» ou baie de sureau n’est pas defendue par la loi
portugaise actuelle, parcequ’elle est parfaitement inmoffensive,
et son usage est traditionmel, dés le temps oG le viniculteur
du Deure ne pouvait autrement obtemir ces couleurs trés foncés
qu'on lui demandait dans les «geropigas» et les vins. Heureuse-
ment aujourdh’mi tout cela tend & changer: tous les earslogues
portugais de la 2¢ moitié du siécle dernier — Virra-ddwwom (),
Lawa, Acwiar, Prwmma CowurivHo, etc., —sont d’accord 4 con-
seiller qu'on se passe de la «baga» dans la preparation des vins
de Porto, de sorte que sa presence dans les vims, qu’il n'est

() Voici ce qui a ecrit Villa Maior au sujet de I'emploi des baies de
sureau:

«Jadis le commerce anglais demandait au Douro des vins trés corsés et
charges en couleur, croyant que ces vins, qui disons-le en passant, ne peu-
vent &tre bus pendant qu'ils sont jeunes, devenaient plus précieux aprés
avoir perdu, par I'effet du temps, 'excés de matiéres colorantes et autres
dont les avait chargés le procédé de ffifoviaia, et aprés que s'étaient com-
pletées les reactions intérieures, pendant lesquelles se produisent les prin-
cipes volatils qui leur donnent un arome et une suavité caractéristigues,
Cependant, comime les ving natureles de guelques localités de eette contrée
ne possédaient pas ces gualités, quelques fabrleateurs peu serupuleux se
servirent de moyens artlficlels et dennerent du corps et de la eeuleur aux
vins falbles avee «geropigas» echargées de la matiére eelorante de la bale du
Sureau.

L'adoption de I'échelle alcoolique pour le payement de l'impdt sur
I'importation des vins en Angleterre a modifié la marche du commerce sur
ce marché, et comme on y préfere aujoud’hui des vins qui puissent entrer
sans retard dans la consommation et tre débités de suite par verres, sur
le comptoir (over the counten), on demande des ving faibles et blends, ce
gue FFen obtient & I'aide des «geropigas» blondes et des vias blanes.

En vue de la nouvelle phase dans la quelle entre ainsi le commerce
des vins de Porto, il semble que la consommaition des baies de sureau de-
vrait s'amoindrir, et, cependant, cela n'a pas lieu, car si dans notre pays
I'usage de ces baies est bien plus faible, ou est méme devenu presque nul,
par contre on en exporte une grande quantité peur les pays ou Ion fait la
eontrefacon de nos ving et ou ou en produit des imlitations plus ou moins
partzits- Tels sont les ateliers vinalres de Cette et ceux de Tamagone, gui
exportant des imitations de vin de Perto em Am%ﬁqbufe et méme en Angle-
terre, et aussi les atellers de Hambeurg, et en fabrigue des vins sans la
meindre intervention du ralsinx.

Le professeur A. A. Amuar, dans ses conferences faites en Lisbonne
4 1875, a aussi fait une exacte apréciation de I'erreur ayant cours a I'étran-
ger au sujet des vins de Porto et de la «baga». (Aowar, Conffrensiaas sabre
vinlhes,, Lisboa, 1875, p. 415).

Le vrai Porto n'a du sureau, ni du caramel.
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pas facile de décéler (*), soit dit en passant, les dévalorise ou
déprécie.

La «baga», dit M. AGUIAR, s'applique a peine aux: imita-
tions .du vin de Douro; celui qui veut obtenir des vins legiti-
mes ne doit jamais en donner l'exemple, surtout s'il se plaint
qu’on les imitent (?)».

De cette maniére, la «baga» sert presque seulement aux
imitations de Porto, que sont des breuvages indigestes et nau-
séabond en face le vrai Porto: celui-ci, que est une fonetion
du climat et du sol de Douro, et de ses cépages spéeiaux, est
en realité, trés difficile 3 imiter,

IIl

Les vins de Porto, comme il arrive aussi aux vins de Xérés
et Madeira, ont deux phases trés distinctes dans leur prepara-
tion.

La premiére c’est celle de leur formatiiam dans les caves du
viniculteur; la deuxiéme celle du traitement ou educatiom dans
les magasins des commercants en Gaya.

Le vin, qui aprés la fermentation tumultueuse et lors de
I'encuvage dans les tonmaux regoit une premiére addition d’eau-
de-vie fine, dans la proportion de 4 a 10 parties en vol. pour 100
(ou encore plus, se le vin a du sucre pour devenir liquoreux),
est conservée en repdos dans les fiits, qu'on tient ouverts (de
batogue aberto) jusqu'au novembre. Le vins se dépure et cla-
rifie jusqu'au printemps prochain, et, a cette occasion, on le
soutire pour les «pipas», dans les quelles il est comduit-aux
«avmmazénsse» de Giya ou da Regoa, en recevant a cette occasion

(") Tumowm (J. L. W.), ano Duere (A.), A treadiice on the origiae, na-
ture, and vavitdides of wine; London and New-Yaork, 1872, p. 685, preéconisent
pour cette recherche !'observation du spectre d'absorption et pensent
gu'une peu de couleur de sureau peut se recommaitre dans Je via de Porto.

Nous ne pouvons dire si cette methode soit sure. Pour ma part, je n'ai
jamais pu rencomtrer la couleur de la «baga» dans les vins de Porto.

(®» Amwar, Conjfreociass sobre vintkaes, Lisboa, i876; t. il p. &



Sur qiielques erreurs au sujet des «geropigas» portugaises Ifl

une nouvelle addition d’'eau-de-vie, qui est & peu prés la moitié
de la premiére.

Alors commence la deuxiéme periode du traitement des vins
de Porto. Cette éducation est plus on moins longue et dure tou-
jours quelques amnées.

Cette education des vins, dans laquelle se trouve le secret
d'une bonne fabrication, exige des soutirages, des clarifications
minucieuses et de nouveaux vinages; mais elle réside speciale-
ment dans des coupages avec les «geropigas» et de vins blanes
ou rouges de méme nature, remarquables par leur qualité ou par
leur age. Ces «geropigas» et ces vins vieux agissent comme
sauces (temperos) pour obtenir des types @ppréciables.

C'est au moyem de ces «temperos» ou «toques» gu'on
donne aux vins les qualités ou caractéres exiges par le marche,
selon les caprices du goiit qui y domine.

Les «geropigas» donnent du corps, de la maturité et quel-
que fois de la couleur aux vins sees.

Les vins blanes et vieux adoucissent les couleurs et im-
priment I'zpparence de I'age.

L'eau-de-vie fine éléve la spirituosité et mantient intact le
sucre, si le vin est liguoreux.

La quantité de geropiga qu'on a I'habitude de verser dans
les vins de Douro varie de 5 a 10 ¢/3. Cette addition, en méme
temps qu'elle donne au vin la maturité (o madura)) nécessaire,
represente aussi un vinage, attendu que ces «geropigas» ontune
dose elevée d'alcool.

Etant donné qu'on aie employé au commencement du trai-
tement des vins une «geropiga tinta» préparée avec les baies de
sureau, afin de leur donner la couleur exigée, une grande par-
tie de cette teinte aura deposé quelque années aprés, et I'au-
tre se sera transformé; de sorte que le chimiste ne la pourra
reconnaitre, lorsque le vin sera fait. Le vin, aprés ces années
d'éducation ne possede pas la couleur rouge vive qu'il avait au
commencement, mais cette couleur légérement rouge on blon-
de gu'on aprécie dans les bons vins de Porto.

Le Portiuein obtenu, comme nous le venoms de dire, est un
vin remarquable par sa suavite, par son moelleux, par son
bouquet trés exquis, que frappe tout particulierement avant
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méme de le boire. Il n'est ni apre, ni irritant, ni brulant, com-
me quelques personnes I'ont affirmé, sans le commaitre (1.

1v

Les «geropigas» ne se preparent seulement pas au Doure:
mais presque dans tout le pays; celles du Douro ont la destinée
speciale que nous avonms fait connaitre.

Elles entrent aussi dans la consommation directe, comme
espéce de vins liguoreux.

Nous n'avons que trés peu de materiel analytique au sujet
de leur composition et des caractéres chimiques de ces mistel-
les portugaises.

Il faut aussi faire un examen approfondi de tout ce qui a
été publié parmi nous et a I'étranger sur les vins de Porto,
y compris les analyses de M. Elramswius et ViIUmmRooHIA (3).
Nous pensons que tous les échantillons que ont été etudiés ne
sont pas authentiques.

0 est, done, nécessaire d'entrepridre de nouvelles études
et analyses, afin de permettre de distinguer les vins fins ou «ge-
nerosos» de Porto de leurs imitations, et des simples mistelles.

Ces recherches sont dans ce moment a Y'étude par la sous-

() Voici des... barbaniiéés, qu'il me soit permit le mot, qu'on a pu-
blié sur le vin de Porto:

«C'est (le vin de Porto) un vin lourd, de couleur chargée, avec une
rondeur frappante, un arome spiritueux, sans aucune fraicheur de gout, et,
surtout, sans la finesse charmante et le joli moelleux des grands crus du
Haut-Médoc, un de ces vins qui ne laissent jamais la téte calme et la Jangue
fralicitee ... Le gout aimable, suave et velouté du vin de bonne qualité dis-

aralt avec la sensation brutale et corrosive d'alcool qui rdcle et qui bru-
e». Ce sont ces vins, ou, comme disent si bien les Espagnols, les &sal-
dos» incendiaires de Porto, qui ont fait aux Anglaiis ces «gosiers de salaman-
dre» dent parle Vicror Jacousmont, et qul ne sont plus aceessibles gu'aux
Impressions comburantes et pimentées».

Heureusement M. Sommti-per, qui a eu entre les mains des vins authenti-
ques de Porto, informa M. Frssmwws sur ces vins de la maniére suiwamte:

«Auf der Fiasche setzt der Wein viel Farbstoff ab, und erhalt hierdurch
nattielich eine hellere Farbe; er wird blasser nicht dunkler; er wird mil-
der, sfisser, glliter,—nicht stark, geistig und herthe... An Rohrzuckerzusatz
denkt aber hierbei kaum Jemand».

C’estzelﬂe tsmers de la medaille. - 36 Jah gan. V

i iift ffiir analytissode Chemit, a ng, i : VILLAVECCHIA,
Anmicl? del [aiﬁzr%z;z centialée dellle Gaitetlée, volrgfxl/. gRom?Z, 1900, p. 32-33.
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commission, composée de M. M. les Drs. Sousa Gowes e MasT-
BAUWY], membres da «Commissco techmica dos methodos chinmico-ana-
lyticost,, crée parmi nous par le décret royal du 22 janvier 1904,

A7

Comme conclusions de cette exposition, qu'il nous soit per-
mis d'affiinmer:

1. Qu'il est inexact de dire que les «geropigas» portu-
gaises soient de moiits cuits on moutes concentres; elles sont
tout simplesment de vins mutes a l'alcool ou mistelles.

2.° Qu'il y a des «geropigas» blanches, blondes et rouges.
Seules, les dernieres sont quelgue fois coneurrencées par la
«baga», mais pas toujours.

3.° Qu'il est compléetement inexact de dire que les vins
de Porto sont preparés avec de vins cuits, colores et renforcés
par la matiére colorante du caremel et de melasses. Ces mani-
pulations sont l'affaire des imitateurs ou des fabricamts d'ici, et
surtout d'ailleurs, car il est aussi difficile d'imiter le veritable
Porto que le Bourgogne et le Bordeaux (i).

Estudo dos methodos de investigacdio e doseamento
dos azotitos nas aguas

POR

J. Salgado

Todos os hygiemistas sdo imanimes que a presemga dos
azotitos nas aguas é indicio de inquinagéo recente pelos liquidos
de esgoto.

(! Outre les grands ouvrages sur les vins de Porto, on peut consulter
avec fruit au sujet de leur preparation le memoire sous le titre — Dowuro
et ses vims, presentee au iv comgres internationale de chimie appliquée par
M. Amronso Camprar, domt 'auteur a fait une tirage a part a 1go2; et les ar-
ticles de M. Rocpues dans la Remee de vindultewee du 23 et 30 aodt 1§62,
sous Je titre — [e Puteo et tar regiaon vinitolde de Dirpn». Ces dernidres Aote
sont exactés, et se basent sur les renseignements de Villla Maior. Les
vings dowse domt parle Lawteur (p. 238) sont les «geropigasy.

M. EamraL ne parle directement de «geropigas», parce que Jes vins des
regions plus nobles de Douro, dans de bonnes années, ne les exigent.
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A sua determinacgéo 6, por este facto, absolutamente ne-
cessaria para julgar da pureza d'uma agua e até para indicar a
sua origem:—as aguas de fontes sdo geralmente isentas do
azoto nitroso, as aguas de rios sdo fracamente carregadas, as
de pogos ou esgotos sdo-o sempre fortemente.

Muitos sdo os methodos para determimar ou dosear os ni-
tritos, sendo mesmo alguns comsiderados, a justo titulo, como
de sensibilidade infinitesimal.

Em virtude do alto valor d’esta determinagéo, procuramos
fazer um estudo comparativo d'esses diversos methodos a fim
de escolher o mais sensivel e 0 menos sujeito a causas de erro.

Os methodos para o doseamento podem aggrupar-se em
duas classes: Wwflwlics volumétricass e methodos eelarimetricos

I. Methodos volumetricos (')

Puzemos de parte o estudo d'estes methodos que, embora
rigorosos, s6 se applicam a quantidades de acido azotoso rela-
tivamente elevadas (mais de 1 mgr. em 100 c? da agua), o que
néo é o caso das aguas.

H. Methodes colorimetricos

Sobre estes methodos, como mais sensiveis, é que recahiu
0 nosso estudo comparattivo.

(*) Nos methodos volumétricos comprehendemaos :

a) WMettioddo por oxyddgduio peil permamggnate’o de puttssioo (Peaw DE
St. Guees, aperfeicoado por KuBEL). A theoria d'este processo é expressa
na equagéo seguiimte:

2MnO*K 4+ BNO2H + 3SOH? == 280‘Mm 4 SO/K? -+ S5NO'H 4 3H20
b) OwyddeAdio pely chlovatto de poiissico (GRUTZNER).
c) Owyddeadio peltn aguar oxyggnadada (RIEGLER).
NO2H 4 PPO? = H20 -f NO*H
Podbn reangéito sobre o iodetw de pottéssicy, com determinagdo do
iodo, pelo acido arsenioso, hyposulfito de sodio (ROBIN), etc.
e) Tiansfgomacidio do acidh azotesw em aamMDNIACO.

Este methodo também se péde incluir nos methodos colorimetricos,
se a determinagdo do ammoniaco se fizer pelo methodo de NessLer. .



Investigacio e doseamento dos azotitos nas aguas 29

1. Methoin de Trowmsporer — Este methodo comsiste no
tratamento da agua (60 c3), acidulada por 1 c3 de acido sulfu-
rico a 3] per 1 o2 do reagemte amido iodetadwo (!). D4 na
agua contendo acido azotosomma colloragio azul, que se forma
com mais ou menos rapidez e tanto mais intensa, quanto maior
fér a quantidade d'esse acido. Esta coloragéo é devida & acgdo
do acido azotoso libertado, pelo acido sulfurico, sobre o iodeto
pondo em liberdade o iodo, que se combina com a amido, for-
mando o iodeto de amido ((eu).

2. Maethotio do aceto-phenol (GrrawpwarL Lamowx) — Consiste
na transformagdo, por meio do acido nitroso, do acido aceto-
phenico (%) em acide picrico (tmmittropbenol).

Opéra-se como para a investigagio dos nitratos pelo pro-
cesso dos mesmos amctores.

8. Methudto de Grugss com o chlorhydrato de 'etaphenyléne
diamina. — Baseado na produegéio d'um composto azoico o
«pardo de Bismarck ou Veswuwiman», pela acgdo do acido
azotoso sobre aquelle sal de amina.

A 50 c? da agua addiciomar 1 c® de soluto aquoso a ¥
do reagente, descorado pelo negro animal, e 1 ¢3 de acido sul-
furico a ¥3. Obtem-se uma colorag@o amarella, llaranjada
ou pardo-amarellada segundo a riqueza da agua em nitrito.

A equagéo chimica que explica a formagéio do Pardo Bis-

marck é a seguimtte:

2
—NEEEL L L Ne Nl
—_——————
Chlorhydrato de meta- Pardo de Bismarck
phenytene diamina ou Vesuvina

() O reagente amido iodetado,-reagemte de TroMMSDORAF,
prepara-se da forma seguinte: Amido 4 gr.; chloreto de zinco 26 gr.; agua
destillada 100 c?. Desfaz-se o amido com uma pouca de agua, dissolve-se o
chloreto de zinco em agua fervente, deita-se n’elle a pouco e pouco o amido,
comtinua-se a ebullicdo, renovando a %gua que se evapora até que o soluto
figue claro; dilue-se depois com agua destillada, junta-se 4 gr. de iodeto de

JZifee pure e secco, perfaz-se o volume de i litro, filtra-se e guarda-se em
frasees eseures, bem rolhades, e conserva-se na obscuridade. O reagente di-
luide eem 5 vezes 6 seu volume de agua destillada, née deve eérar pela addi-
¢de de aeide sulfurice diluide.

(?) Obtem-se dissolvendo 3 gr. de phenol puro, crystallisado, em 37
gr. de acido acético crystallisavel.
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4. Methatlo de Rewumr —a) A 100c? de agua juntar uma
pequena quantidade (cérca de 0,05 gr.) de acido maphtonico,
5-6 gottas de acido chlorhydrico concentrado e 30 gottas de
ammoniaco puro (*). Obtem-se uma coloragdo @wermelhada
bastante intensa, com quantidades relativamente pequenas de
acido azotoso (0,00001 gr. em 100 c3).

b) O mesmo auctor apresentou uma modificagio a este
methodo que o torna bem mais sensivel.

O reagente que emprega é uma solugdo de 2 gr. de maplhntto-
nato de sodie e 1 gr. de p3memplnttol,. purissimo em 200 c2
de agua (?).

100 €2 da agua sdo addicionados de 20-30 gottas do rea-
gente, 4 gottas de acido chlorhydrico concemtrado e, depois de
agitagéo, de 20 gottas de ammoniaco, langadas ao longo do
vaso para nédo misturar as duas camadas.

Com pequemissimas quantidades de acido azotoso manifes-
ta-se na superficie de separagio um anel avermelhado. Pela
agitacdo o liquido céra de vermelh® mais ou menos intenso
conforme a quantidade de azoto nifroso.

Segundo Rmwimxk este reagente é sensivel a 1 para 100
milhdes.

N’esta reac¢do o acido azotoso transforma o maphto-
nato de sodio em diazo-naphtalino-sulfate, que com o
f 3angpittol ¢ ammomniace di origem um compost® azoico
vermelho.

Também se pdde empregar o reagente em pd, como no
processo anterior, tomando a quantidade correspondemte as
20-30 gottas da mistura das duas substancias, na propor¢éo
acima, e langando-as nos 100 c? da agua. Assim, evita-se o in-
conveniente, da alterabilidade da solugédo, augmentando a sensi-
bilidade do reagente.

5. Methotios de DENIGES :—a) Mistura d'um soluto de phenol
oom o acetato mercanioo (3)—N\Msttnrar vol. eguaes das duas so-

(:») Zitrobhifift ffiir Analpissthe Chemite —xxxvi—1597, p. 306,
(O Zatesthifefr fiir Anallpistiwhe Chemiée —wxosswi—1897, . 377,
(3) Os reagentes preparam-se da férma seguimte: A—Mthemol puro
i gr.; acido sulfuricc 4 c8, agua destillada 100 C>—B. Acetato mercurico em
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’

lugdes, levar a ebulligio e addiciomar a agua a analysar am
quantidades variaveis segundo a riqueza em azoto nitroso. De-
pois de ebullicdo forma-se um liquido de cér rosada ou ver-
melha, havendo nitritos.

O auctor da-lhe uma sensibilidade maxima para 0,2 mgr.
de azoto nifroso.

b) Soluto acético de anmilima () —Em tubo de ensaio deitar
6 ¢ do reagente e uma quantidade de agua variando de 1 gotta a
10c¢?; existindo nitritos obtem-se depois de ebulligio uma colo-
ragéo que varia do amarelio palha ao alaranjadeo carre-
gado segundo a quantidade de azoto nitroso, devida a4 forma-
¢éo d'uin derivado amido-azoicw da benzina.

Esta coloragéio passa a vermelho pela addigi® de um
acido mineral. A cor vermelha, pela sua maior intensidade,
permitte mais facilmente que a sua correspondemte amarella ca-
racterisar o acido azotoso n'uma solugédo, contendo até 0,2 mgr.
d'aquelle acido (para estas @"PAiidiadss é Jjraciso empregar 50c3
die reagente ¢ 10D¢® da sgua).

c) Sohmgdo de resorcimm (?)—Em tubo de ensaio deitar al-
gumas gottas da solugéo a analysar, 2c? de acido sulfurico e 5
gottas do reagente e agitar.

A presenca dos nitritos manifesta-se por uma coloracao
vermelho carmim ou azul violace® muito intensa, j& com
0,01 mgr. de acido azotoso, no volume do liquido empregado.

6, Methodo de BarsET e JANDRIER (3). — O reagente empre-
gado é como no methodo cj de DENIGES, a resorcima.. A modifi-
cagéo comsiste em a empregar no estado solido. Operam dissol-
vendo em 2 c¢3 da agua a analysar cerca de 0,1 gr. de resorcina

p6 5 gr.; acido acético crystallisavel 20 c?; agua 100 c?; ou entdo a solu-
¢do seguimte: B. Oxydo mercurico 3,50 gr.; acido acético cryst. 20 c¥; agua
106 c¥;—miitmirar, agitar alguns minutos, addiciomar ‘; c? de acido sulfunico
e filtrar. As solucGes devem conservar-se em separado sen@o forma-se um
composto phenolico de mercirio, que deposita.

(*) Anilina pura 2 c® acido acético crystallisavel 40 c®; agua q. b.
para 166 c*.

Se pela addigdo do acido acético o liquido ficar cérado, basta, para
que a cor desapparega, leval-o a ebulliczo.

() Resorcina 1l gr.; agua destillada 166 c3; acido sulfarico x gottas.

(®)  Jouredl de Theamexieie et de chimiz—66.¢ s, t. iv, 1887, p. 248.
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e addicionam 1 ¢3 de acido sulfurico concentrado, langado cui-
dadosamente para ndo misturar os dois liguidos.

Na superficie de separagéo forma-se um annel de cdr ro-
sada que se vae tornando mais intenso; agita-se entdo lenta-
mente, para ndo elevar muito a temperatura e, ao fim de uma
hora, observa-se a intensidade da cér gue o liquido tomou por
gompleto.

Segundo os AA., as aguas contendo Yipgapnee e NONa,
ddo ainda coloragdo rosea muito caracteristica.

Para doseamento, comparam a coloragio obtida com a
de soluc¢des diluidas de chlorete de cobalte, correspon-
dentes a quantidades de nitritos determinadas.

7. WMethedlo de ScHUYTEN () —Chosiste no emprego da an-
tipyrima em solugéo a )i em acido acético a Vi Vallmmes
eguaes da solugdio e da agua a analysar ddo, quando existirem
nitritos, uma cdr verde no espago d'um minuto.

(Contimaa)). .

Distribuicio do enxofre ha economia

(Trabalho experimemtal feito no Gabinete de chimica
da Escolla medico-diiumgjica do Porto)

PELO

Prof. Alberto d'Aguiar

O problema do mecanismo da nutri¢gdo organica esta sinda
bem longe d'uma solugédo, mesmo approximada. Sdo tao rapidas
e multiplas as mutag¢des chimicas que a caracterisam, tdo com-
plicadas as reac¢des que a definem, téo instaveis, complexos e
mal conhecidos os corpos que n'estas entram, que, a despeito
da multidéo de factos desvendados e da legido dos que, como
Kosser, BuwGe, €amracipo, GAUTIER, HOUGOUNENQ, ARTHUS,
etc., se afincam com denodo ao estudo da chimica biologica, que

(4 Jounah! de ‘Phieamacicie et de cliimiée — 6. s° L v, 1897, p. 172
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o mysterio envolve ainda um dos mais interessantes e basilla-
res problemas da physiologia — a chimica da nutrig#o.

Niao é nosso intuito, por agora, resumir o estado actual
dos nossos comhecimentos sobre tdo interessante materia, nem
expor o nosso modo de vér sobre tdo capital e curioso assum-
pto, mas apenas conmtribuir, se bem que muito modestamente,
para a solugéo do problema, apresentando os resultados d’algu-
mas analyses executadas com o fim de saber qual a distribuiglo
do enxofre na economia humana.

Para isso aproveitamos o cadaver d'um individuo do sexo
masculino, de 15 annos d’edade, fallecido em virtude de enfor-
camento e autopsiado na Morgue do Porto, em dezerabro de 1904.

Fragmentos d'algumas das suas visceras, em perfeito estado
de conservacdo e normalidade—ffigado, baco, rim, muscule car-
diaco, pulma@o e cerebro— depois de lavados em agua corrente,
serviram aos ensaios cujos resultados indicaremos em breve.

O enxofre é um dos elementos mais espalhados na econo-
mia, onde se encomtra associado a outros elementos, formando
compostos chimicos muito variados e na sua grande maioria —
mormente o0s organices — ainda insuffivientemente conhe-
cidos.

Os aggregados chimicos de que elle faz parte integrante
sdo dos mais numerosos e complexos: uns, purament® mine-
raes, os sulfatos e ainda vestigios de sulfuretos, sulfitos, hyposul-
fitos, etc., sdo associagdes simples, existentes em partes no estado
de relativa independencia, que atravessam o organismo inalte-
raveis como estado final das mutagbes chimicas do enxofre;
outros séo combimnagdes complexas — albuminas e protei-
nas suffunadass — formando parte integrante da textura cellular;
outros sdo estados organicos mais simples, quer de tran-
sigdo, quer de eliminaglo do enxofre albumindide — itaurina,
cystina, acido tauvocholico, ete.; outros, fimalment, sdo produ-
ctos intermediarios entre 0s Mineraes e oFganicos—
elheres sulfumitass—eem que o enxofre existe no estado de asso-
ciaglo acida.

Na impossibilidade absoluta de fazer a destringa dos di-
versos compomentes sulfurados existentes nas variadas visceras,

Rev. de Chim. Pura e Ap.-ll® amrop-m.e 1-Jjarmiro 8
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ja porque elles s@o em grande parte desconhecidos, j& porque
sdo ignorados, imperfeitos ou manifestamente insufficientes os
seus processos de investiga¢éo ou dosagem, limitamos as nossas
pesquizas, dentro da possibilidade dos conhecimentes actuaes,
4 dosagem em globo de todo o enxofre, quer o existente
no estado puramente mineral —swmlfatos, sulfuretos, etc. —, quer
o existente em combinagdes organicas mais ou menos complexas,
quer ainda, fiinalmente, o que se encomtra associado & materia
azotada formando as albuminas e proteinas cellulares.

Esta determinagédo de todo o enxofre existente nas diversas
partes do meio organico parece-nos ser pesquiza ainda ndo
tentada e cujo alcance é indubitavelmemte muito superior ao
que possue o methodo até hoje usado pela grande maioria dos
chimico-biologjistas, qual seja o da determinagéo dos sulfatos das
cinzas.

Nada mais banal e menos instructive do que esta
indicagdo do total das cinzas formadas pela imcinera-
¢édo dos diversos tecidos ou orgéaos e da percentagem
de sulfatos que ellas contém.

A incineragdo, processo chimico violento e destructivo, n3o
faz mais que decompor as substancias organicas, dar aos ele-
mentos que n'ellas entram novas associagbes, umas fixas outras
volateis, de modo que as cinzas nem representam compostos
que existissem preformados nos corpos incinerados, nem per-
mittem formar ideia da natureza dos aggregados que os ele-
mentos d'essas cinzas tinham no composto primitivo, nem ao
menos elucidar sobre o valor quantitativo d'esses elementos no
corpo, cujo estudo se pretendia fazer por este methodo.

As cinzas ndo sdo mais que um residuo d'alguns elementos
em associagdes fixas mineraes: perderam-se os que formaram
combinagbes volateis, desappareceram os que néo sendo fiixos
ndo encomtraram agentes neutralisantes que os retivessem.

Assim, e em especial para o enxofre, as cinzas dos tecidos
ou visceras podem conmter sulfatos de potassio, sodio, calcio,
etc., sulfuretos e ainda sulfatos e sulfocyanetos: existiam taes
compostos no corpe incinerado? represemtam elles, @0
menos, muite embora em associag¢des diversas, todo o
enxofre que existia no corpo incinerado? Nada d'isso.
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Nas cinzas existe a pequema quantidade dos sulfatos pre-
formados e os que resultaram da oxydagio parcial do enxofre
associado ao carbono, azoto, oxygemio, hydrogenio, etc., sob a
féorma de combinag@es orgamicas e albumindides; o acido sulfu-
rico resultante, se encomtrar bases livres, fixa-s® no estado de
sulfatos, no caso comtrario evola-se com os demais productos
volateis da incineragéo. Sulfitos e sulfuretos proveem, em
grande parte, do processo da revolugdo desempenhado pelo
residuo de carbomisagédo das substancias organicas; os sulfo-
cyanetos tém genese semelhante de modoe que, nem o enxofre
se fiixou, nem as matérias mineraes d'este novo equilibkio —
francamente estabilisado pela acgdo destructiva do fogw—se
devem comsiderar como j& existente em antes da incineragéo.

Wé-se pois quanto é inatil o conhecimemto da dose
de sulfatos nas cinzas.

De resto esta ideia de que as substancias allbuminéides
contém compostos mineraes que a incineragdo separa, além de
ser erromea, pelo que acabamos de expdr, néo estd em har-
momnia com as no¢des modermas de comstituigio d'essas
substamcias em que o enxofre, o phosphoro, o chloro, o po-
tassio, o sodio, etc., tém na molécula complexa do @llbuminéide
papel idéntico e hierarchia analoga 4 dos demais elementos,
carbono e azoto, considerados como basillares e caracteristicos.

A hemoglobhima (Co“4H325N147Q7S2Fe)) (*), composto pro-
teinico complexo, deixa de o ser logo que perca o See Fe.

O papel que cada um d'estes elementos desempenham é,
na especialidade, tdo importante como o do C, NP e H que,
em quantidade preponderante, formam a massa d’esse composto.

As chamadas substancias mineraes deixam de ter o papel
secundario e -apenas modificador que se lhes attribuia, para
constituirem factores importamtes nas muta¢des chimicas do
protoplasma vivo.

Consideradas em toda a sua generalidade, sem a peia dua-
listica que as suppde sempre neutralisadas duas a duas em
saes mais ou menos complexos, os quaes, obedecendo ainda ao

(") Segundo a formula da analyse centesimal de KO§SEL.
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mesmo critério dualistico, se julgam associados a substancias
organicas, passam a ser estudadas como elementos inftegrantes
do protoplasma, com func¢bes variadas segundo a forma, rela-
¢oes e local que tenham no aggregado atomico que se consi-
dera. Por exemplo: variados sdo os motives que levam a
admittir a existencia no succo gastrico de compostos dcidos
ehloro orgénicos; quer isto dizer que elles serdo do typo R.HC1
em que R. represente um composto orgénico ligado ao HCI da
mesma forma que a agua de crystallisagéio a um sal, como em
CuS04.6H20?

A associagdo que estas duas formules—RHACI e Cu SO4,
5H2 O—indicam serdo reaes? ou néo serd antes mais natural que
o HCI, assim como o H20 se encontrem na molécula em liga-
¢des differentes d’este simples encostamento, integrado, n'ella e
fazendo parte da sua constituiigHo?

Séo nogdes estas que revelam toda a importamcia das
substancias mineraes no dominio da chimica biologica e o
quanto é necessario que o seu estudo, libertado das doutrinas
dualisticas, abranja os diversos estados que essa materia mine-
ral, ou os seus elementos, sdo susceptiveis de tomar na traves-
sia do organismo, sob a influencia ainda muito mysteriosa do
turbilhdo chimico da vida.

Abordames hoje uma face restricta de assumpto, exami-
nande a distribuicio do enxofre na ecomomia., sem nos
preoccuparmos, pelo menos por ora, com as multiplas férmas,
puramentts mingraes;, organicas ou mistas em que elle se possa en-
contrar. Vejamos apenas, analysados os diversos tecidos, qual
é a sua riqueza total em enxofre.

Os ensaios que n'este sentido realisamos foram tendentes
a determinar, em visceras humanas normaes, qual a percentagem
de enxofre que comtinham e, para isso, tomamos, como disse-
mos, fragmentos d'algumas visceras que lavamos externamente
com #agua corrente e cortamos em pequenos bocados.

Tomando, em duplicado, um certo peso de cada uma d’ellas,
em capsula de platina tarada, mantiveram-se todas as capsulas
em estufa d'exsicacéio a temp, nédo superior a 80°.

Pesadas de novo, dando-nos a differenga de peso a quanti-
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dade d'agua perdida, o residuo secco das visceras, triturado nas
respectivas capsulas, foi addicionado d’'uma pouca d'agua e de
quantidade sufficiente da mistura oxydamte, nitro e carbonato
de soda secco.

Evaporou-se de novo a banho d'areia; o residuo foi caute-
losamente aquecido, para evitar as projeccdes resultantes da
deflagragdo, até completa fusdo e oxydagio da massa; esta,
depois d'esfriada, foi dissolvida a quente em agua, e o soluto
passado para um gobelet com as respectivas aguas de lavagem.
Este soluto, acidulado por HCI, é levado & ebulligéo para expel-
lir os vapores hypoazoticos resultantes da reacgéo oxydante (*)
e, depois de fiilirado, foi precipitade por BaCl? e mantido 12 h.
na estufa a 80° para completar lentamente a precipitagéo e
obter a deposi¢do do precipitado. Depois de 24 horas de re-
pouso a frio, recolheu-se o precipitado de BaSO* em filtro cujo
peso de cinzas era conhecido e procedeu-se & sua dosagem pelo
processo bem conhecido da caleinagdo.

Os ensaios, cuja technica acabamos muito resumidamente
d’expor, ddo-nos o enxofre total de cada viscera sem attender
a natureza dos compostos em que se encontra.

Afim de poder comparar este total com a parcella de enxo-
fre existente sob a férma de sulfatos, tomamos determinados
pesos das mesmas visceras, que mantivemos 24 h. em mace-
ra¢io em agua destillada e depois fervemos, obtendo assim
um soluto, que libertado por filtragieo da albumina e residuo
insolavel das visceras, contém os sulfatos preforinades. Este
soluto fervido com HCI, foi de novo filtrado e precipitado por
BaCl?, procedendo-se em seguida 4s mesmas operagles da série
dos ensaios anteriores, para conhecer o peso do BaSO* formade.

(*) A mistura oxydante, nitro e carbonato de sodio, faz passar o
enxofre ao grau maximo d'oxydac@ie —acido sulffuritenr—que o excesso de
carbonato fixa no estado de K2SO*. A reaccéo, exemplificada para a taurina
é da ordem seguinte :

G2H'NSO? 4 FKNO?! =

tanrina nitro

K8S04 4 tKCO2? 4+ N 4 3NOZ 4+ 3KNO* 4 NH® %+ 2P0
hypoa- azotito
zotjto de potassio
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Eis os resultados obtidios:
Quadbw da diswibkigédo do emodfee total e dos sulfates ssdkiweis
em viseanags humamas ((*)
) L Caleulo do e
Emxofre totll| Sulfatos solu- Calculodo en-
(em S) | veis (em S) | Hunridade &;(g%"ré; al xafr%/:wl
Visceras % % % (das w%mms a(m
A B c D magﬁ
1.2 ensaio | 0,1924 0,0091 70,9 0,6611
Figado 2.° ensaio | 0,1898 0,0082 70,7 0,6477 76 %
Media 06,1914 60,0086 70,8 0,6644 | 06,7962
1.Y ensaio 0,1747 0,0094 74,8 0,6932
Bago 2'° ensaio | 0,1801 0,0102 76,0 0,7504 75 10
Media 0,1774 0,0008 76,4 60,7218 | 0,7086
1.9 ensaio | 0,1692 0,0137 80,8 0,8812
Coragdo 2.8 ensaio | 0,1697 0,0107 80,9 0,8884 73 %
Media 0,1694 0,0122 80,8 0,8848 60,6274
18 ensaio! 0,1575 0,0093 76,2 0,6617
Rim 2> ensaio, 0,1439 0,0098 76,8 0,6202 79 Ty
Media 0,1567 0,0085 76,5 0,6408 | 07176
1% ensaio | 0,1276 0,0077 79,5 0.0224
Pulméo 20 ensaio| 0,1349 0,0082 78,8 0,6363 79 %
Media 06,1312 0,0079 79.6 0,623 | 0,6247
1Y ensaio | 0,1254 0,0083 69,7 0,4125
Cerebro '2.° ensaio| 0,1278 0,0097 74,0 0,4901 77 %
Media 0,1266 06,0090 71,8 0,4513 | 0,5504

O exame d'este quadro revela-nos alguns factos, cujo co-
nhecimento é muito curioso, come elemento interpretative de
particularidades nutritivas do organismo.

A partir do figado (colummna A) que é o mais rico em
enxoffire (9,18119/) segmem-se o bagw, o coracio, o rim,

o pulm@o e o cerebrm, em que a proporgio do enxofre é
apenas de 0,1266 ¢/y-

(*) Eis os documentos analyticos que serviram 'd4 elaboragfio d'este

quadire:
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Se em vez de referir o enxofre as viseeras em natureza, o
calcularmos para as visceras seccas, as differengas apontadas
ndo sdo tdo salientes, tomando o primeiro logar, em riqueza de
enxofre, o corac¢éo e depois 0 bago e o figado. Note-se porém
que a humidade encontrada (colummna ©O) ndo é talvez muito ri-
gorosa, tanto mais que ndo tinhamos em mente proceder a
uma dosagem de agua existente nas visceras, mas apenas sec-
cal-as para facilitar as operagdes subsequentes. D’aqui decorre
que mantidas as visceras ao mesmo tempo 4 mesma tempera-
tura, nem todas perdem egualmente a sua agua d’interposigao,
sobretudo se attendermos a que os fragmentos em que ellas fo-
ram cortadas ndo eram muito minimas nem eguaes.

Nomeadamente o cérebro e o fiigado, submettidos & exsic-
cagéo, cobrem-se d'uma camada d'albumima secca que impossi-
bilita a volatisagio da agua central. D’ahi a fraqueza relativa
d’humidade que encomtramos no figado e cerebro e a sua ele-
vada proporgéo no musculo cardiaco.

Fazendo o calculo, ndo para as humidades emcontradas,
mas para as que, em media, sdo dadas como peculiares aquel-
les orgéos, obtem-se os numeros da columna E, em que as pro-
porgoes do enxofre se escalonam muito sensivelmente nas gra-
dagdes archivadas na columna A.

A quantidade de enxofre existente no estado de sulfatos

Tatelléa dos documenttss aandjyticos

Referentes ao enxofre total %Referenﬁm aes sulf. sol

. Peso empre- | Peso depois |BaSO“ encon-{|{ Peso empre- |BaS0* encon
Ensaios gado de seccos trado gado trado
: 12 o . .4 5590 1,7326 0,0777 4,955 0,0033
Figado §J5« = + < 44987 13181 0,0621 4/902 0,0030
y .- . . . . 5536 1,3814 0,0696 4,748 0,0033
i20: o o 54762 1,3301 0,0720 5,581 0,0042
s 00 - - - | 54440 1,0415 0,0670 5,074 0,0051
Coracio \{(29 © © | | Js764 0.8731 0,0563 47730 0.0037
1o . . . . 4,9528 1,1787 0,0565 5,460 0,0035
RS . 5 o 4,3498 1,0092 0,0452 4,689 0,0034
. - 6,7436 1,3826 .0,0626 5,279 0,0030
Pulméo a 38 52140 11038 0,0511 5,341 0,0032
| 44736 1,3524 0,0408 6,110 0,0037
Cerebro | 38 . . . ! 53436 1,3882 0,0497 9,057 0,0065
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solaveis (de potassio e sodio) é, como se vé, muito pequena e
a ordem que as relaciona é diversa da do enxofre total, como
aquelle quadro indica, e como mais facilmente se aprecia no
seguinte confromtw:

Digtribhiggao do enxadfee °fy, (em ordhm: ddecesscente)

ENXOFRE TOTAL ENXOFRE MINERAL SOLUVEL

Figado. . . . . . . . 01911 Musculo cardiaco < . . 00122
Bagco . . . . . . . . 01774 Bago . ....... . . . . 10,0098
Musculo cardiaco . ... .. . 0,1094 Rim. . .....-. . . . . 0,009
Biin. . . . . . . . . 01507 Cerebro . . . . . . . 0,009
Pulmgo . . . . . . . O0ollu2 Figado. . . . . . . . 0,008
Cerebro . . . . . . . 01266 Pulméo . . . . . . . 00079

Muito embora sejam prematuras as conclus@es que estes
factos nos suggerem, ndo devemos deixar de as apomtar ou
salientar provisoriamente, procurando em trabalhos subsequen
tes corrigil-as, confirmal-as ou amplial-as.

Um facto dominante surge das particularidades d'esta dis-
tribuigd@o: é que o figado é, por excellemciia, o orgdo da
elaboragdo do enxofire chamadeo organice ou neutra. As nos-
sas analyses ddo-o como o mais rico em enxofre total e como um
dos mais pobres em enxofre mineraiisado: a differenga é toda
em favor do enxofre organico.

De ha muito que se sabe ser o fiigado o productor — 4 custa
da desintegragio dos albumindides sulfurados do sangue —dos
acidos e derivados taurocholicos, compostos organicos sulfura-
dos; os nossos trabalhos urologicos tém-nos trazido a convi-
codo—-agora directamente comfirmada por estes resultados ana-
lyticos —de que a determinagdo do enxofre neutro urinario é
documento de valia para apreciar tima das funegles mais nota-
veis do figado —a biligemica,

Analyses urinarias variadas, realisadas sobre individuos
portadores de lesbes hepaticas bem determinadas, tém-nos de-
monstrado que o enxofre neutro, ou pelo menos a sua relagéo



Distribuicdo do enxofre na ecomemmik 41

com o acido (enxofre existente no estado de sulfatos simples,
duplos ou de funcg¢éio mixta) estd & mercé do estado irritattivo
da funcgdo biligenica.'As hypertrophias de figado, a crise de
lithiase biliar, certas formas de cirrhose e, nomeadamente, o
cancro, processo fundamente irritative do figado considerado
como glandula, caracterisam-se urologicamente por um @ugmen-
to mais ou menos notavel do enxofre neutro e por uma exalta-
¢do maior ou menor da relagdo chamada sulfurica (relagdo en-
tre o enxofre neutro e o total).

Em estudos ulteriores verificaremos estas hypotheses, de-
terminando o enxofre total de visceras em estado patinalingion:
serd o complemento do estudo que hoje iniciamos e cujos re-
sultados devem ser mais elucidativos do que os colhidos com a
determinacgdo quantitativa e qualitativa das cinzas.

A corroborar a nossa hypothese, temos hoje apenas uma
analyse —a cifra d’emxoffre total e minerall existente
em um figade crivadeo de nodulos canceroses —e cujo
peso attingia uns 4 Kkilles:

Rewvelou, submettido ao mesmo processo de dosagem:

Enxofre total . . . . . . . § "emalw o . . ... Q12708
-Z%’g.a%ﬁe Lo :% )

. . o ! o

Enxofre 1o estads de soifates minsraes - - - - - - - 80878 ¥

Quer dizer, o figado perdeu grande parte do seu enxofre
neutro e o enxofre mineral diminuiu muito.

Este facto interpretamol-o como natural comsequémcia da
grande eliminagdo em enxofre neutro solavel, de que o figado
canceroso é sede em vida, e da depreciagio correspondente em
enxofre mineral.

Vé-se pois que o figmdtbo—ooyfio mais rico em cnerufotre—6
o foco da elaboragio® do enxofre neutre ou w@rgani-
co, com® o cerebr® o é do phosphoro egualmente
no estade de combimagies orgamicas (!).

(') Para sua These inaugural Algmwass considknagpées sobre a eéliminagdo
dos piiesghiatoss (trabalho do Laboratorio Nobre, Porto, 1803), o snr. Dr, Raur
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Nao é pois destituida de razao chimica a approximacéo que
os antigos faziam do enxofre e do fiigado, dando dquelle 0 nome
de hepar (do grego fjmsp, figado) e dando a determinados sulfu-
retos o nome de figados, como figado de ensoife;, figado @@mtimo-
nio, etc.

A relacionac¢do é mais intima do que a de mera identidade
de caracteres physicos —cor e aspecto — que justificava taes
designacées.

Estes factos ddo ainda razdo aos que vém no figado o ce-
rebro da vida vegetativa, trabalhando com o enxofre como o ce-
rebro da vida psychica trabalha com o phosphoro.

Entre as conclusdes que os nossos simples ensaios revelam
figura a que approxima orgiass—Fifigdo, baco e musculas —
cujas relaciomag®es physiologicms siéo de ha tanto
tempo conhecidas: o bago como orgéo embryologica e pa-
thologicamente ligado ao fiigado, soffrendo com elle e ajudando-o
por maneira ainda insufficientemente conhecida; os musculos
trabalhando com o producto mais notavel da elaboragéo interna
do figadmn —o glycogens.

Muitas outras comclusdes secundarias poderiamos tirar; néo
nos julgamos porém auctorisado a fazel-o, visto serem em nu-
mero excessivamente limitado as analyses feitas e serem pouco
ou nada variadas as especies amalysadas.

Como observagdo final, que vem corroborar a j& conhecida
delicadeza dos phenomemos chimicos da nutrigdo, figura a pe-
quena differenga que se nota entre as cifras do enxofre total
assim entre as do enxofre mineral nas diversas visceras.

Qumaro fez algumas determinagdes de phosphoro organico e total em trés
visceras — fiigadin, cerebro e musculo. Eis os nimeros obtidios:

Carebbpo phosphoro total em P2 O¢ 0,6630 Y
Misseulby » » » » 06,4438 »
Fogddo D » » n 6,4202 »

E' curioso que em enxofre seja o figado o orgdo mais rico e o cere-
bro o mais pobre, e que em ghosphoro succeda precisamente o comtrario, o
figado o mais pobre, o cerebro o mais rico (abstraccéo feita dos osses, em
que o phosphoro se encomtra quasi todo, se ndo todo, no estado de com-
posto mineral estavel e inerte —phosphoro de calcio).
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Isto comfirma a ideia d’aquelles que, como nés, ndo consi-
deram subordinada a um anico orgédo a producg¢éo de qualquer
substancia elaborada ou resultante dos processos chimicos da
nutrigdo.

O fiigado ndo tem o exclusivo da oxydagio incompleta dio
enxofre; outros orgéos o produzem na sua actividade nutritiva
embora em muito menor escala, da mesma férma que o figmdo
leva parte do enxofre até ao grau maximo de mineralisagio — o
acido sulfurico — operagdo que pareceria ser do dominio exclu-
sivo da actividade muscular.

Tentaremos d’'hoje em diante, em experiencias mais nume-
rosas e orientadas de formas diversas, como a determinagdo do
enxofre organico solavel, etc., completar e profundar, por este
methodo indirecto mas fecundo, as nogdes relativas a assimila-
¢do e desassimilagdo do enxofre no organismo.

Bibliographia

Rapport sur les travaux du Laboratoire ('‘analyses de I'Etat a
Louvain pendant Kexercice de 1903. Brusedlks. 1804; 1 op. de 16 p.
—E’ director do laboratorio de analyses do Estado em Luvania
o snr. J. GraFmiau. O relatorio em questdo da ideia de activi-
dade de laboratorio durante o anno de 1908. Foram amalysadas
2066 amostras: matérias fertilisantes, matérias alimenticias para
o gado; matérias alimenticias para o homem; e substancias di-
versas.

© numero de productos alimentares para o homem amally-
sados foi de 112 amostras, das quaes 22 de agna e 28 de leite.
Notamos nas aguas analysadas algumas muito carregadas de
materia organica (300 mgr., 256 mgr., 240 mgr.), e com grande
porgéo de saes mineraes (1,606 gr., 1,495 gr., 1,014 gr.).

Emquanto ao leite, quasi todas as amostras amalysadas
eram molhadas, chegando em algumas d'ellas a por¢éo de gor-
dura a ser 1,20 °/y.—Pwor c4 nio apparece d'isso, felizmente!

Entre os problemas interessantes que o laboratorio teve a
estudar, encontra-se o das plantas (cerejeiras e thuyas) ataca-
das por fumos industriees—wapores sulfurosos e chlorhydricos
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O exame foi feito determinando as relagdes entre os elemen-
tos suspeitos e outros elementos comsiderados sufficientemente
estaveis. A revelagio do acido sulfurico e do chloro para 100 p.
de acido phosphorico nas cinzas permittiu concluir nitidamente
pela influencia nociva dos vapores das fabricas. N'uma thuya san
a rela¢do do acido sulfurico para 100 de acido phosphorico era
de 84,62; na thuya fortemente atacada era 191,67.

Rapporto del laboratorio cantenale d'igiene del anno 1903 Bei-
luizomey, 1904 ; 1. op. de 10 p.

N’este laboratorio, dirigido pelo snr. Br, E. Vimassa fiize-
ram-se, no anno de 1903, 646 analyses das quaes 262 de vinho
e 119 de agua. Entram n'este computo analyses judiciarias (15),
technicas (23), clinicas (11).

Revista dos jornaes

Novos estudos acerca da phospherescencia de alguns sulfure-
tos metallices por José Romriswes Mourento — Indica o A. um
modo de obter um sulfureto de barye phosphorescemte sem o
emprego do forno electrico de MuISSAN, de que n&o podia dis-
por, para comtinuar as suas experiémcias sobre este assummpto.

Procura demomstrar a necessidade, para que aquelle sal
seja phosphorescente, de possuir uma estructura crystallina com-
pacta.

Os processos habitualmente seguidos para o obter, a ndo
ser a temperatura elevada produzida pelo forno electrico, ndo
produziam sulfuretos com essa estructura, nem tdo pouco suffi-
cientemente resistentes a altera¢bes pelo ar e humidade.

Em geral pulverulentos e alteraveis precisavam de ser
aquecidos ao rubro vivo por tempo prolongado para obter tal
estructura e, por consequémcia, tal propriedade.

Dos processos que empregou, o qxie melhores resultados
lhe tem produzide é o que resulta de acgio do enxofre sobre o
carbonato de baryo, addicionado de 2 %3 de carbomatw de so-
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dio e 5%, de chloreto de sodio. Mistura intimamente estas sub-
stancias e aquece-as ao rubro branco.

O sulfureto assim obtido, conserva por largo tempo as suas
propriedades phosphorescemtes e a struotura compacta e crys-
tallina, o que lhe parece devido &s impurezas n'elle contidas,
particularmente do ehloreto de sodio, que férma, por assim dizer
uma especie de verniz protector, que provoca a adhesdo das
particulas do sulfureto e o faz adquirir grande resistencia as
acgbes do ar.

O que diz com referencia ao sulfureto de baryo diever-se-ha
applicar aos sulfuretos de stroncio e calcio.

(Revistte de da Real Academiiw de ctémeiass exactass, fisicas y na-
turales de Madrid, t. 1, n.° 1).

Notas analyticas que poedem contribuir para o estudo do phos-
phoro nas terras, por JosE Arswont IuaSes — Mostra o A. que
os processos ordinariamente seguidos na determinacfo do phos-
phoro nas terras, e aconselhados por WWoLmr's, WMNDSCHAFE,
GBANDEAU, etc., baseados no tratamento d'uma determinada
quantidade de terra (26 a 50 gr.) pelo acido azotico fervente
durante um tempo vareando de 4 a 6 horas, ou ainda os pro-
cessos, que comegam por uma incineragio em cadinho de por-
cellana para destruir a materia organica, podem conduzir a
resultados imexactos.

No primeiro caso por ser insufficiente o tempo para operar
oxydagdo dos compostos organices phosphorados, especialmente
quando se applicam a terras ferteis, que entregues a uma cul-
tura activa, contém abundante quantidade de materia organica,
e, por comsequémcia, combinacfes orgamicas phosphoradas; e
no segundo a perda evidente de phosphore organico durante a
calcinagdo, quando operada a temperatura pouce elevada, ou
entdo quando a temperatura se eleva muito, a perda de phos-
phoro d'essas combinagdes, e de parte do dos erthophosphatos,
que em presenga da silica e do carvéo, provemiente das matérias
organicas, se volatilisa ao rubro.

Aconselha, por isso, o emprego do acido azotico em ebul-
licho comstante, por um espago de tempo comprehendido entre
25 e 30 horas, ou o uso do methodo de BERTHELOT, que con-
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siste na incineragdo a uma temperatura proxima do rubro, em
presenga d'uma grande massa de carbonato de sodio e d’uma
corrente de oxygemio puro, e um subsequente tratamento pelo
acito azotico. Estes dois methodos dao resultados muito mais
elevados e muito comparaveis.

Os resultados obtidos pelo A. com a mesma terra empre-
gando os diversos methodos, encomtram-se resumidos no se-

guinte queadire:

Incineragdo

do rubro e 2 azotico | ac. azotico | ac. azotico ‘ Berthelot
(¢, OO ehul. 8 h. | ebul. 20 h. | ebul. 28 h.
g% | &% | 8% | s"% | g%

Acido phosphorico. . . . . ‘ 01563 | 0,1223

01694 | 0,1860 | 0,1944
Phosphoro equivalente . .| 0,0682 | 0,0534 | 0,0739 \ 0,0812 |

0,0849

(Revista de la Real Academim de ciemecites exactass, fisicas y wa-
turalks,, Madrid t. I, n.° 1).

Composi¢ie do celorau ou pimento moido de Murcia pele DRr.
Gamrier. DE La PuEsRTA — O pimento moido ou colorau péde
ser doce ou picante, conforme a planta que o produziu.

Esta planta principalmente cultivada em Murcia, na Hes-
panha, é o Capsicum anmawm L., var. avoidiam FIXGERNIUT.

© D®. GasRIEL DA LA PUERTA publica recentemente a ama-
lyse do colorau doce. A sua compesigio é a seguinte:

Agua e substancia volatil. . . S 8,6
Matérias mineraes (cinzas) . . . . . . 6,3
Gordura solida . . . . . . . . . . 8,0
Materia corante vermelha . . . . . . 2,6
Acido capsico (principio picante). , . . 0,3
Pectina . . . 28,0
Pectasse e outras materlas a]bumméldes 9,6
Assucar (fructose) . . . . . . . . . 5,0
Fécuta . . . . . . . . . . . . . 5,0
Cellulose . . . C e e e e 22,4
Principio aromam:o Ce e Indet.

Perdas . . . . . . . . . . . . . 34

100,00
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Quando se exhaure o colorau pelo sulfureto de carbono ou
pelo ether, obtem-se, por evaporagéo do solvente, a materia
gorda e a materia corante, que 6, em media, em productos puros
10,5. As cinzas sdo, como acima se vé, na percentagem de
6,3 %/s.

Para determinar o principio acre e picante, o auctor serviu-
se de variedades de pimentos que em Hespamha se chamam
guindidl&ss.

Este principio dissolve-se no alcool de 70° €.; depois de
isolado e tratado por agua, precipita pelo acetato de chumbo,
d'onde depois pela corrente sulfhydrica, se separa um acido de
sabor picante.

A este acido denomina o auctor acide capsico. Este acido
existe no colorau picante, na propor¢éo approximada de 2 a 3%,.

(Revista de la Real Academii de ciémciass exactass, fisicas y na-
turalkss de Madrid t. 1, n.° 5, setembro 1904, p. 385-396).

Observagbes relativas ao processo chimico da keratinisagio —
por J. R. CARRLGIDO—As substameitss kesnatinicas séo ricas em
nucleos cyclicos, resistentes estaveis e portanto em relagéo com
o papel de protecgdo (cellulas epidermicas, unhas, pellos, pen-
nas, escamas dos reptis, etc.) ao passo que as substancias col-
lageneas, pobres em taes nucleos, sdo ao comtrario ricas em
aggregados acyclicos, menos estdveis e portanto orgédes sensi-
veis ao processo chimico vital; umas e outras resultam do frac-
cionamento regressivo das formagdes proteinicas em que as duas
especies de nucleos chimicos existem.

De taes factos infere ainda o A. que as keratimas se for-
mardo no acto da collecciomagio do excesso de grupos cycli-
cos resultantes d'uma elaboragdo d’albuminoides mais ricos em
grupos cyclicos: tal como, o que se realisa em certas phases da
evolugéo intra-uterina e nomeadamente a puberdade (em que
os pellos apparecem em maior abundancia) e periodos genitaes.

(Revitstiaz de la Real Acadenmiin de ciémcitns exactas, fisicas y ma-
tuvralbss de Madrid t. 1, n.° 1).
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MEDICAMENTOS NOVOS (%)

Trigemina — Resultante da ac¢do do butylchloral sobre o
pyramidomn. Aguilhas longas, fusiveis a 85°; facilmente soluveis
na agua. E’ analgésico nas doses de 0,6 a 1,5 gr.

Hypne-acetina — Amida do para-amino-phenol com residuo

@ace&w-phenmma ESETA 404:]@@,}3{3'9\006115 é hypnotico e amti-

thermico.

Isopral — Alcool trichloroisopropylice, prismas fusiveis a
49°, Solavel na agua a 19° na propor¢io de 3,35 °/5, no dlcool
e no ether. Tem ac¢do analoga ao chloral; é, porém, com me-
nos poder toxico, duas vezes mais hypnotico que o chloral.

Lactagol — Extracto secco de sementes d’algodao aconse-
lhado como lactagogo na dose de 8 a 12 gr.

Fagulina — solugdo de paragayacoel sulfonato de potassio 15,
sulfato de potassio 1, assucar 46, alcool (a 36°,6), 36, em alcool
absoluto até 100 grammas. Medicamemnto dos orgdos respira-
torios.

Menthylcamphorate — Ether camphorico do menthol; siib-
stancia branca, insolavel na agua e chloroformio, solavel no 4l-
cool, ether e oleos gordos. Medicamento respiratorio cofitra a
tuberculose.

Bornyval — Insovalerianato de bornyle.
G1°H170.CO. CHFCfz Qg3

liquido claro com cheiro pouce accentuado a valeriana e com
as mesmas applicagées therapeuticas d'esta ultima. Dose 0,25 gr.

Bromoethylformina —ssiltamte da ac¢io do brometo d'e-
thylo sobre o formaldehyde. Succedaneo dos brometos.

@) Nos numeros seguintes procuraremos dar a esta sec¢éo a impor-
tancia requerida pelos desenvolvimentos da pharmacia e clinica no nosso
paiz (A. A.).



