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O nosso programma 

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

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

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

Já ha chimica sufficiente para que nos abalancemos a esta 
empreza, procurando recolher os trabalhos sahidos d'estas varias 
origens, e que dificilmente, e só por generosidade, encontram 
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acolhida em publicações diversas — medicas, pharmaceuticas, 
agrícolas, etc. 

Ha, porém, muito que fazer para que a chimica, que actual-
mente abraça grande numero de applicações, tenha no nosso 
paiz, se não o desenvolvimento que attingiu, com tão extraordi-
nário êxito, nas grandes nações, ao mènos o grau de aperfei-
çoamento a que chegou na Bélgica e na Suissa. 

E de esperar que os estudos práticos dos nossos estabele-
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 terão 
afinal de convencer-se que para o levantamento do ensino e 
prosperidade do paiz será absolutamente necessário dotar a 
nossa educação technica de tudo o que ella precisa para seu 
completo êxito. 

D'ahi advirão todas as vantagens que outras nações usu-
fruem, e veremos nascer entre nós os variados ramos d'applica-
ção, a que a chimica tão extraordinariamente se presta. 

A nossa missão será, pois, archivar o que já produz nos 
nossos laboratorios, orientar os que trabalham nos progressos 
incessantemente realisados e de que dão conta as publicações 
congeneres estrangeiras, publicar artigos de explanação 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 notáveis das sciencias chimicas. 

A litteratura e historia da sciencia chimica honrarão a 
nossa revista; e, para isso, escolheremos de preferencia os as-
sumptos versados pelos nossos homens de sciencia mais emi-
nentes, tornando assim conhecidas algumas preciosas jóias litte-
rarias; e, quando a opportunidade se nos deparar, procuraremos 
também traçar a obra dos nossos mais notáveis chimicos. Por 
esta dupla forma prestaremos á sua maioria o nosso preito de 
veneração. 

As questões de chimica pura terão aqui acolhimento e cabi-
mento ; é, porém, de crer que, por conveniência de meio, tenha-
mos de dar preferencia a assumptos de chimica applicada á hygie-
ne, á agricultura, á medicina, á pharmacia, á medicina legal, etc. 
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Tentaremos trazer os nossos leitores ao corrente do movi-
mento chiinico portuguèz, já por informação dos factos que na 
especialidade se passem no nosso paiz, já por indicações biblio-
graphicas das publicações recebidas, incluindo n'esta secção os 
trabalhos estrangeiros de cujo valor e alcance procuraremos 
dar ideia, sempre que o assumpto versado mereça ser conhecido. 

A critica scientifica deve e pôde ter cabimento no nosso 
jornal; mas exclusivamente no campo doutrinário. 

Eis a largos traços 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 pôde recorrer,—artigos, criticas, 
informações, etc., deve ter por horizonte a propaganda entre 
nós dos estudos e applicações da chimica. 

O summario que se segue permitte avaliar ein conjuncto 
os pormenores do nosso programma e os assumptos que versa-
remos : 

I. Chimica geral e chimica phy-
sic». 

II . Chimica inorganica. 
I I I . Chimica orgauica. 
IV. Chimica analytica. 

V. Chimica mineralógica e geolo-
gica. 

VI. Chimica agrícola. 
VII . Chimica sanitaria. Falsiticações 

dos alimentos. 
VIII . Bacteriologia. Hygiene. 

IX. Chimica technica. Industrias 
chim icas. 

X. Chiiuica medica (biologica e 
pathologicá). 

XI. Chimica pharmaceutic». 
XII . Cliimica toxicologica. 

XIII . IIydrologia medica. 
X I V . Bibliographia. 

XV. Revista dos jornaes. 
XVI. Mov imento chimico portu-

guèz 
X V I I . Variedades e correspondên-

cia. 
— Litteratura e historia chimica. 

E uma revista geral das noções e desenvolvimento da chi-
mica pura e applicada, mormente do que mais interessa ao 
nosso paiz. 
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Estudo comparativo da força alcoolica e do extracto 
dos vinhos brancos portugueses e italianos ( 1J 

P E L O 

Dr, Hugo Mastbaum ( L I S B O A ) 

Os subsidies analyticos que serviram de base para o meu 
trabalho foram me fornecidos, com respeito aos vinhos portu 
guezes, por dois volumosos relatorios publicados por commis 
sões differentes, sendo o primeiro da eommissão que analysou 
em 1884 as amostras apresentadas na Exposição d'esse anno, 
em numero de 1702 ('2) e o segundo da commissào que procedeu 
á analyse de 850 amostras que figuraram na E x p o s i ç ã o vini-
co la de B e r l i m (1888) e de mais 217 amostras, enviadas á 
E x p o s i ç ã o universal de Par is em 1889 (8). A grande 
maioria das amostras pertencia, porém a vinhos tintos, de modo 
que, descontando os vinhos de sobremeza e os doces, ficavam 
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 exeelleiite schema, incluido no estudo 
do snr. D R . BRUNO H A A S no n.° 8, do Magyar Borkerexkedekm, 
e adoptarei as suas tabellas numéricas para os productos italia-
nos examinados em K l o s t e r n e u b u r g , Com referencia á per-
centagem de extractos em vinhos portugueses, notarei que a 
sua determinação nos vinhos expostos em 1884 foi realisada 
pelo processo indirecto de HOUDART, muito usado na França, 
o qual, na grande maioria dos casos, accusa números eonside-

( 1J Este artigo foi publicado pelo auctor no SMagyar cBorkeresIcede-
Iem de Budapest, a convite da redacção d'esta revista, para tornar conhe-
cido o valor dos nossos vinhos em confronto com os vinhos italianos nor-
malmente importados pela A u s t r i a - H u n g r i a , e com o fim de procurar 
estreitar as relações commerciaes de exportação dos vinhos portuguezes 
com aquelle paiz. 

(2) Reiatorio da analyse dos vinhos apresentados na Exposição agrí-
cola de Lisboa de 1884: Trabalho executado no Instituto Geral de Agricul-
tura. Lisboa, Imprensa Nacional, 1S86. 

(3) Helatorio da analyse dos vinhos apresentados nas Exposições de 
cBerlim e de Paris em 1888 e i88g. Trabalho executado por ordem da Dire-
ccao geral de Agricultura, pela Inspecção das Estações chimico-agricolas. 
Lisboa, [890, 
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ravelmente mais baixos do que os que resultam pelos processos 
d irectos , que costumam usar-se na A l l e m a n h a e na A u s -
t r i a ( ! ) . 

Os vinhos de 1888/9, porém, foram analysados, entre ou-
tros pe lo auctor d'estas l inhas ; e precisamente n 'essa occasião 
fez-se uma comparação do methodo de HOIJDART c o m o methodo 
official al lemâo, determinando-se o extracto de cada amostra 
por ambos os processos . Servir-me-hei aqui somente dos núme-
ros obt idos segundo o methodo allemão que ju lgo mais exactos . 
O assucar reductor — sempre que excedia 1 gr. por litro — foi 
deduz ido . 

TABELLA I 

Força álcool ica 
em vol. 

"1 Io 

VINHOS ITALIANOS VINHOS PORTUGUESES Força álcool ica 
em vol. 

"1 Io 
Numero 

de amostras 
Percentageiu 

relativa ao total 
Numero 

de amostras 
Percentagem 

relativa ao total 

<1,1— 7,0 
7,1 — 8,0 
8,1 — 9,0 
9,1 — 10,0 

10,1 — 11,0 
11,1 — 12,0 
12,1 — 13,0 
13,1 — 14,0 
14,1 — 15,0 
15,1 — 16,0 
16,1—17,0 
17,1 — 18,0 
18,1 — 19,0 

8 
27 
52 
99 

253 
436 
326 
186 
76 
68 
52 
32 

0,5 
1,7 
3,2 
6,1 

15,7) 
27,0 , , , 
20,2 Z4'4 

11,5) 
4,7 
4,2 
3,2 
2,0 

2 

7 
6 

18 
29 
56 
77 
58 
29 
26 
14 
4 

0,6 

2,0 
1,9 
5,5 
8,9 N 

17,21 
23,7 V 76,5 
17,8Í 
8,9) 
8,0 
4.3 
1,2 

<1,1— 7,0 
7,1 — 8,0 
8,1 — 9,0 
9,1 — 10,0 

10,1 — 11,0 
11,1 — 12,0 
12,1 — 13,0 
13,1 — 14,0 
14,1 — 15,0 
15,1 — 16,0 
16,1—17,0 
17,1 — 18,0 
18,1 — 19,0 

1615 

0,5 
1,7 
3,2 
6,1 

15,7) 
27,0 , , , 
20,2 Z4'4 

11,5) 
4,7 
4,2 
3,2 
2,0 

326 

0,6 

2,0 
1,9 
5,5 
8,9 N 

17,21 
23,7 V 76,5 
17,8Í 
8,9) 
8,0 
4.3 
1,2 

(') Talvez d'este modo se expliquem as cifras de extractos muito 
baixas, citadas por H A A S , e referentes a vinhos francezes. De resto tàmbcm 
entre as analyses portuguezas encontramos um exemplo com somente io,f> 
gr. de extracto em litro; isto é, porém, certamente um erro de impressão. 
Além d'isso noto entre os vinhos de 1884, tres typos com menos de i3 gr. 
de extracto, em litro, obtidos segundo .0 processo de HounART. Julguei 
também dever abstrahir d'esses casos, porque no decorrer de uma experien-
cia de mais de 15 annos nunca encontrei vinhos brancos genuínos e puros 
que apresentassem nos extractos cilras tão baixas. 
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Comparando òs vinhos brancos italianos com os portugue-
zes relativamente á força alcoolica vê se claramente que estes 
últimos são mais fortes em geral. 

Emquanto a maioria dos vinhos italianos (74,4 °/0) accusa 
de 10 a 14 °/0 de álcool, achamos em tres quartas partes dos 
vinhos portuguezes examinados (76,5 °/o) u m a força alcoolica 
de 11 a 16 % ; a força alcoolica média dos vinhos portuguezes é, 
pois, superior de 2 °/o e m geral. Também ha alguns vinhos com 
mais de 18°/0 de álcool, quando os italianos não ultrapassam este 
limite e os vinhos francezes aaalysados por H A A S accusam so-
mente 15 °/o de álcool no máximo (1J. A força dos vinhos portu-
guezes é na maxima parte, natural, pois não é raro encontrar 
n'este paiz mostos com 24 a 30 °/0 de assucar. 

Direi mesmo que para levar a fermentação até ao desdo 
bramento de todo o assucar é muitas vezes necessário, nas pro-
víncias centraes do paiz e nas do sul: na E x t r e m a d u r a , no 
A l e m t e j o e no A l g a r v e — accrescentar aos mostos agua e 
acido tartrico; isto é : proceder a uma especie de gallisação in-
vertida. Esta addição de agua ao mosto durante a v i n i f i c a -
ç ã o ó permittida por lei. Os Regulamentos determinam, para 
evitar um adelgaçamento excessivo, que só é permittido diluir 
os mostos que tenham mais de 26°/0 de assucar e estatue que 
o vinho assim produzido não deve ter menos de 12°/0 de álcool. 

Também não offerece dúvida, evidentemente, que uma boa 
parte dos vinhos deve a sua força alcoolica a dozes de aguar-
dente. Ainda hoje a grande maioria dos productores de vinhos 
d'este paiz considera a aguardentação moderada, como o meio 
mais seguro e mais vantajoso para conservar os vinhos; anti-
gamente, quando o gosto dos consumidores exigia ainda em 

(') A proporção ainda seria mais favoravel para P o r t u g a l , se as ci-
fras apuradas em K l o s t e r n e u h u r g se referissem a todos os vinhos italia-
nos; mas não se dá este easo. Em K l o s t e r n e u b u r g analysaram-se quasi 
exclusivamente vinhos que se apresentavam como vantajosos para a intro-
ducção na A u s t r i a - H u n g r i a . Muitos dos vinhos leves brancos do P i e -
m o n t e , da T o s c a n a , e da R o m a g n a podiam ser importados somente 
em poucos annos excepcionaes; e também os vinhos das cercanias de NÁ-
p o l e s já não são importados ha alguns annos, apesar da sua barateza. Os 
resultados das analyses, agrupados nas tabellas do snr. H A A S réferem-se, por 
tanto, não á producção de vinhos brancos da I t a l i a , mas sim á exportação 
de yinhos brancos d'esse pa ;z para a Au st r ia - H u n g r i a . 
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maior escala os vinhos fortes, a aguardentaçào era applicada 
muito mais geralmente. De resto, os vinhos italianos devem ter 
soffrido também esse tratamento, como claramente se conhece 
na série considerável de vinhos coin 16-18 n/o de álcool. Não é 
possivel obter vinhos com mais de 16 °/0 de álcool unicamente 
com a simples fermentação 

T A B E L L A IL 

Extracto 
VINHOS I T A L I A N O S VINHOS P O R T U G U E Z E S 

Extracto 
gr. por litro Numero Percentagem Numero Percentagem 

de amostras relativa ao total de amüstras 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 1,8 
16,1 — 17,0 82 5,1 21 6,5 
17,1 — 18,0 205 12,7 27 8,3 
18,1 — 19,0 226 14,0 22 6,8 
19,1 — 20,0 237 14,7 37 11,4 
20,1 - 21,0 193 11,9 •38 11,7 
21,1 — 22,0 208 12,9 37 11,4 
22,1 — 23,0 145 9,0 38- 11,7 
23,1 — 24,0 62 3,8 30 9,2 
24,1 — 25,0 48 3,0 18 cI ri 
25,1 —26,0 53 O O OiO 14 4,3 
26,1 - 27,0 34 2,1 7 2,1 
27,1 — 28,0 28 1,7 5 1,5 
28,1 - 29,0 21 1.3 6 1,8 

0,3 29,1 — 30,0 24 1,5 1 
1,8 
0,3 

30,1 — 31,0 '7 0,4 JO 0,9 . 
31,1 — 32,0 7 0,4 1 0,3 
32,1 — 33,0 2 0 , 1 0,9 
33,1 — 34,0 4 0,2 0,3 
34,1 — 35,0 1 0,1 0,3 
35,1 - 36,0 — — 2 0,6 

1615 326 

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

(') Os chimicos vinícolas italianos afirmara que nas regiões de C a s -
t e l v e t r a n o , C a m p o b e l l o , - M a z z a r a , M a r s a l a , e T r a p a n i os vi-
nhos naturaes, apresentam de 16' até 17. p. c. e até mais de álcool. Did. 
Noticie e Studi interno di vini e d'elle Uve d'Italia, Roma, 1896. Publicada 
no. ministério italiafio d'Agricultura, Commercio e Industria, p. CXCIV. 



8 Chimic.i sanitaria 

dos do que os italianos. Nos vinhos portuguezes notamos que 
39,7 °/0, isto é quasi 2/6 das amostras analysadas accusam mais 
de 22 gr. de extracto, livre de assucar, em cada litro; nos vi-
nhos italianos notamos que somente 26,9 °/0, isto é 1Ji das 
amostras analysadas attingiam áquella quantidade de extracto. 

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

Por outro lado é natural suppôr que, logo que o commer-
cio de exportação peça vinhos brancos ricos de álcool e de 
extracto para lote, não terá P o r t u g a l nenhuma diffiouldade 
em produzil-os. Sobejam-lhe para isso, o que é questão prin-
cipal, m o s t o s r i cos em assucar e em e x t r a c t o . 

A acidez e a grossura dos azeites portuguezes 
e a sua desacidificação e desmargarinação 

PELO 

Prof. A. J. Ferreira da Silva 

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

«Os nossos azeites, á parte algumas excepções louváveis, 
teem geralmente o defeito de pouco limpos e a qualidade, de 
muito gordos, que para as mezas finas é também reputado de-
feito no estrangeiro». 

E, fallando no modo còmo elles foram apreciados pelo 
jury da E x p o s i ç ã o U n i v e r s a l de Par is em 1878, dizia: 

«Não foi sem grande debate com o jury que consegui as 
recompensas com que foram premiados. O jury não os queria 
a principio tomar como azeites comestíveis. Poi necessário 
mostrar-lhe que os azeites de oliveira, assim como os vinhos, 
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assim como os lacticinios e outros productos agrícolas, não po-
diam ser todos, e em toda a parte, de um só typo-; que o azeite, 
desde que fosse puro e são, era comestível; 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 razões; mas não deixou de conceituar uma 
boa parte dos nossos azeites apenas proprios para machinas C1). 

Não só eram pouco limpos e muito margarinosos os nossos 
azeites, eram também bastante ácidos. A pequena cifra de aci-
dez do azeite, desde ha annos a esta parte, se tem dado im-
portância 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, poderíamos accrescentar,—a exces-
siva acidez, que resulta em grande parte da colheita tardia, ou 
temporã e do mau entulhamento ou processo de conservação 
da azeitona. 

II 

O modo como os nossos azeites teem sido apreciados nas 
exposições internacionaes posteriores a 1878 mostra que a 
agricultúra do paiz fez progressos notáveis n'este ramo de te-
chnologia rural. 

Em 1878, não obstante todos os esforços do nosso com-
missario, nenhum grande premio obtiveram os azeites portu-
guezes, e a percentagem de recompensas sobre o numero total 
de expositores foi de 8 8 % . 

Nas exposições de 1889 e 1900, o numero de recompensas e 
o numero de expositores foram muito maiores, como se vê da 
seguinte tabella: 

( 1J cTievista de agricultura da Exposição universal de Paris, de 1878 ; 
Lisboa, 1879, p. 274 e 275. 
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Azeites portuguezes nas Exposições universaes 
de 1878, 1889 e 1900 

Exposição de 
Recompensas alcançadas 

1878 1889 1900 

Grande premio 1 3 
Medalhas de ouro 2 14. 23 
Medalhas de prata . . . . . . . . . . . . 8 53 54 
Medalhas de bronze 23 105 69 
Menções honrosas 15 121 29 

Total. . . . 48 294 178 
Numero dos expositores 120 412 207 
Percent, de recompensas ein relação aos expositores. 38 71,6 85,9 

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

D'esses mesmos cuidados resultou ter, em algumas regiões 
do paiz, baixado a percentagem de acidez livre, que chegava em 
azeites genuínos a attingir a cifra extraordinariamente elevada 
de 30°/0 e mais. 

Muito concorreu, para se chegar a este resultado, a propa-
ganda feita por mestres como FERREIRA LAPA e outros; em 
segundo logar, os regulamentos de fiscalisação technica, que, 
por iniciativa da Direcção geral de agricultura, foram sanccio-
nados pelo governo; e depois a fiscalisação effectiva que, pelo 
menos em Lisboa, se fez com regularidade muito para louvar. 

Estará tudo conseguido? 
Yamos vê-lo, tomando para corpo de delicto, digamos as-

sim, as amostras de azeite que das diversas regiões oleicolas 
do paiz concorreram á ultima Exposição agrícola e de productos 
mineraes realisada no Palacio de Crystal do P o r t o . 

III 

As amostras que figuraram na Exposição foram em numero 
de 125; o mesmo numero das que figuraram na exposição in-
ternacional de Paris de 1878. 
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Estavam representadas todas as províncias do Eeino exce-
pto o A l g a r v e . 

De todas ellas. se determinou a acidez Jivre expressa em 
acido oleico. Eücarregou-se d'este trabalho analytico, feito se-
gundo o methodo official portuguez, o snr. DR. WENCESLAU DA 
SILVA; o azeite era agitado com cêrca de 5 vezes o seu volu-
me de álcool a 90° C., e determinou-se a acidez do soluto alcoo-
lico, que contém os ácidos livres do azeite, com o soluto de-
cinormal de soda, tomando como indicador a phenolphtaleina. 

A qualidade margarinosa dos azeites depende da quanti-
dade de glycerides de ácidos concretos—acido palmítico e es-
teárico— que existem no azeite. São estes glycerides — a palmi-
tina e a estearina, que nos frios do inverno solidificam e se 
depõem em massa branca mais ou menos crystallisada nas pa-. 
redes e fundo de garrafas ou recipientes em que se guarde o 
azeite, que constituem o que, em linguagem vulgar, se chama 
margarina. O outro glyceride que eonstitue o azeite, a oleina, 
esse não coagula nas mesmas condições; de sorte que a quali-
dade mais ou menos fina do produeto depende da percentagem 
maior ou menor de oleina. 

Os azeites que só começam a turvar a B e 4o C., e cujo 
ponto de congelação oscilla entre as temperaturas de O0 e -f- 3o C., 
são considerados pelo commercio como incongelaveis, e tidos 
como azeites finos para os usos alimentares e para a prepara-
ção de conservas. 

Os azeites que turvem a I l 0 C. e cuja erystallisação começa 
a manifestar-se entre 9o e -(- IO0 C., são reputados crassos 
ou grossos. 

Pôde dizer-se, que, por via de regra, não coalham nos frios 
do inverno os azeites contendo 1 5 % de ácidos concretos e 8 5 % 
de ácidos fluidos; os que contém 2 5 % ou mais de ácidos con-
cretos erystallisam e coalham facilmente no inverno (BERTHAI-
CH A N D ) . 

Para determinar a percentagem de ácidos gordos fluidos e 
concretos dos azeites empregou o snr. BERTHAICHAND, director 
do laboratorio de chimica agrícola e industrial de T u n i s , um 
processo que consiste em transformar os ácidos gordos do azeite 
em saes de chumbo em presença do ether sulfurico, ficando 
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d'este modo o oleato em solução, e o margarinato precipitando; 
tratados estes sabões plumbicos pelo acido chlorhydrico, elles 
são decompostos, ficandp em liberdade e separados os ácidos 
oleico e margarico, que se pesam. Este methodo, segundo o seu 
auctor, dá cifras bastante fortes; mas applicado uniformemente, 
os resultados são 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; decompôr 
o sabão de chumbo pelo acido chlorhydrico, e determinar o Ín-
dice de iodo dos ácidos recolhidos, que são os ácidos não satu-
rados ou fluidos. Conhecendo o indice de iodo dos ácidos totaes 
e o dos ácidos fluidos, determina-se a proporção centesimal 
d'estes últimos. Por virtude da tendencia que tem os ácidos 
não saturados a absorver o oxygenio, 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 (1). 

Faltava-nos tempo para proceder a doseamentos d'essa or-
dem, bastante morosos. Como a exposição dos azeites no Pa-
lacio de Crystal se prolongou por todo o inverno de 1903, Ii-
mitamo :nos a tomar nota do aspecto dos azeites expostos: uns 
não coagularam, os azeites finos; outros pouco margarinosos, 
deixavam um pequeno deposito de margarina occupando menos 
de 1Ii parte das garrafas; outros, os margarinosos, deixavam um 
deposito maior; e havia até alguns em que todo o liquido es-
tava coagulado em pasta; são estes os azeites muito magarino-
sos, que no quadro que se segue se reúnem com os do grupo 
antecedente. 

Eis aqui os resultados d'esta apreciação e exame dos azei-
tes, que distribuímos por províncias, districtos administrativos 
e concelhos. 

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

( ' ) H A L P H E N , no seu livro sobre — Analyse de matières grasses (En-
cyclopédie scienlifique de Aide-memoires, publiée sons la direction de M. 
L É A U T É ) , indica a p. 96-101 como se deve conduzir a determinação. 



A acidez e a grossura dos azeites portuguezes 
1] 

Acidez e grossura dos azeites portuguezes da exposição 
agrícola e colonial no Palacio de Crystal em 1903 

S s 

CONCELHOS 

Acirtez t y o expressa em acido oleico Qualidade marga -
rinosa Oos azailas 

° â \ Caminha 
5 -g I Monsão 

o / Pon^e ^e Lirna . . . . 

I Amares 
g J Celorico de Basto . 
M (Guimarães 

S- i Alfandega da Fé. . . . 
§ 1 Freixo de Espada á Cinta 
"f IMirandella  
cã [ Moncorvo 

S (Alijó 
] Mesão Frio . . . . 

S J Valle Passos 
? [ Villa Real 

Gondomar 
Marco de Caiiavezes . . 

/ Porto . . . . . . . 

'S J Castello de Paiva . . . 
< f 

P \ 

3̂ í Cantanhede 
\ Coimbra e Soure. 

3 (Condeixa 
S / Oliveira do Hospital 

(Poiares. 

I Ceia . . 
5 J Guarda 
J f Pinhel 

g j â s l 
» /Castello Branco . . . . 

O» I 

A transportar 5 9 20 16 10 41 18 
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ffl 

C O N C E L H O S 

Transporte 
Lamego 
Nellas  
Penalva do Castello. . 
Santa Combadão. . . 
S. João da Pesqueira . 
Vizeu  

'20 

1 

16 10 

Ancião . . 
I Alcobaça . 
, Batalha. . 
! Leiria . , 
Pombal . . 

d 

H 

Abrantes . . . . 
Almeirim . . . . 

i Cartaxo 
I Chamusca . . . . 
Constancia. . . . 
Salvaterra de Magos 

' Santarém . . . . 
Thomar  

, Torres Novas . . . 

I Alemquer 
' Lisboa . 

PH 

aa 

Campo Maior. . 
I Castello de Vide. 
> Elvas 
I Gavião . . . . 
Portalegre . . . 

> Souzel . . . . 
, « 
I Evora . . . . 
I Montem ór-o-Novo 

Villa Viçosa . . 

Beja . . 
I Moura . 
I Odemira. 
Serpa. . 

Somma. 

1 

20 

1 

1 

14 20 

1 
1 
1 

1 
1 

1 

34 23 

1 
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