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A acidez e a grossura dos azeites portuguezes 
e a sua desacidiíicação e desiuargariiuição 

PELO 

P r o f . A . J . F e r r e i r a d a S i l v a 

( C o n t i n u a d o de p a g . lis) 

I V 

E f r e q u e i i t e c o n f u n d i r - s e a a c i d e z d o s a z e i t e s c o m o r a n ç o ; 

e a t é a l e i p o r t u g u e z a d á m a r g e m a e s s a c o n f u s ã o (-1). E c e r t o , 

p o r é m , q u e o r a n ç o p o d e s e r m u i t o f o r t e , s e m q u e a a c i d e z 

a u g m e n t e s e n s i v e l m e n t e . V i c e - v e r s a , h a a z e i t e s d e e l e v a d a a c i -

d e z q u e a o p a l a d a r s e n ã o a p r e s e n t a m r a n ç o s o s ; t e m o s t iclo 

e n t r e m ã o s m u i t o s c a s o s d ' e s s e s . 

O r a n ç o d e n u n c i a - s e p e l a m u d a n ç a d e g o s t o e c h e i r o d o s 

a z e i t e s , q u e n ã o e s t á l i g a d a d e u m m o d o n e c e s s á r i o a o a u g m e n t o 

d e a c i d e z ; m a s é a n t e s d e v i d a á p r o d u ç ã o d e s u b s t a n c i a s v o l á -

t e i s e o d o r í f e r a s , q u e s ã o n ã o s ó á c i d o s , m a s e t h e r e s , e t c . , r e -

s u l t a n t e s d a d e c o m p o s i ç ã o d o s g l y c e r i d e s p o r u m p r o c e s s o e s -

p e c i a l , a i n d a m a l c o n h e c i d o ('-). 

N ã o é , p o r t a n t o , d a m o d i f i c a ç ã o d o a z e i t e , n o q u e t o c a a o 

r a n ç o , q u e n o s v a m o s o c c u p a r . C o n s i d e r a m o s a h y p o t h e s e d e 

Cl) Decreto de 17 de dezembro de íqoo, art. 70." e 79." 
(-) Os especialistas 11'estes assumptos confirmam por completo este 

nosso modo de ver. Citaremos BKNHDIKT e D U G A S T : 
«Da wir mit «ranzig» eine bestimmte Geruchs-und Geschmacksem-

pfmdung bezeichnen, dürfen wir a us dem grosseren oder geringeren Saure-
gehak eines Fettes nicht immer darauf schliessen ob dasselbe ranzig sei 
oder nicht. Massgebend ist vielmehr in erster Linie der ranzige Geschmack 
und Geruch, denn wenn auch die Ranzidititt und ein gewisses Mass libers-
teingender Siiuregehalt oft miteinander parallel gehen, so ist dies doch nicht 
immer der Fall. Sohat B A L L A N T Y N E beobachtet, dass Ole manchmal schon 
ranzig sind, bevor sich ibr Gehalt an freier Siiure vermehrt h a t . . . » B E N E D I K T 
( D R . R U D O L F ) und U L Z E R ( F K R I M N A N D ) . — Analyse der Felle und IVaehsar-
ten; ^c Aufi . ; Berlin, ipoS ; p. (Í4 e 65. 

« L a r a n c i d i t é de 1 'hu i i e p e u t , d e v e n i r très f o r t e , sans q u e 
son a c i d i t é s'accroisse sensiblement. Le processus de la rancidité qui cor-
respond à un cbangement de gout n'est pas nécessairement lie à une au-
gmentation d'acidite ; il est plutòt du à des produits odorants volátils (aci-
des, ethers, etc.), provenant de la destruction de glycérides, produits encore 
três mal connus et cependant d'une certaine importance pratique». D U G A S T 
(j.) — L'industrie oléicole, Paris, p. 124. 
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um azeite, sem o defeito de gosto e cheiro, mas com acidez ele-
vada; procedente, por exemplo, de se ter colhido a azeitona ga-
fada e feito a moenda com a mistura d 'esta azeitona e de azei-
tona san. 

Estes azeites ácidos podem melhorar-se desaçidificanclo-os 
parcial ou completamente com a potassa ou a soda. 

Narra FERREIUA L A P A que na e x p o s i ç ã o i n t e r n a c i o n a l 
de 1 8 7 8 o snr. OCTAVE A L L A I R E apresentara um processo d 'es ta 
ordem, que consistia em bater os azeites com um soluto concen-
trado de carbonato neutro de sodio, abandonando depois o mixto 
ao repouso, e decantando-o l impo. 

Segundo FERREIRA L A P A (*), os ácidos gordos l i v r e s , par-
ticularmente o oleico, manter iam em solução as matérias albu-
minóides nos oleos; ora o carbonato de sodio neutral isa aquelle 
acido, insolubilisa as matérias a lbuminosas , e estas, l i g a d a s aos 
saes de sodio dos ácidos gordos , precipitam, deixando os azei-
tes em estado neutro e puri f icado. 

Estes oleos, assim depurados, achavam-se representados 
n'aquella Expos ição com bel la apparenc ia ; t inham melhor sa-
bor, não estavam sujeitos a rançar com tanta fac i l idade, e para 
untura de machinas tinha a v a n t a g e m de não corroerem os me-
taes. 

Accrescenta FERREIRA L A P A : «Com o emprego d 'este pro-
cesso seria fácil , apartando primeiro o azeite fino para as me-
zas delicadas, converter os azeites de 2 . a , 3 . a e 4.a espremedura 
em azeites puros e bom gosto para a comida e luzes do com-
mum dos consumidores». 

Em vez do carbonato de sodio pode empregar-se a soda 
cáustica. 

Como nas analyses do azeite se expr ime a acidez em acido 
oleico C l f H 3 3 O 3 , e este é saturado pela soda, segundo a e q u a ç ã o : 

C i s H 3 3 O 3
 ( N a O H _ C 1 ^H 3 2 NaO a H-« > 

{Acido oleicoI 1 ( S o d a c a u s t i c a ) (Oleatoc lesodio) (Agua) 
'281 4 0 

(S) FKKKKIUA LAPA, Revista da Agriculliwa na I'~.xposição I niversal de 
cParis de ifiyK Lisboa, 1870, pag. 235-230. 
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resulta que para diminuir de 1 °/0 a acidez do azeite, deverá 
40 

iuntar-se-lhe = 0,14*2 de soda caustica. 
J -Zti í ' 

S e um azeite t iver , como o n.° 3 7 5 da E x p o s i ç ã o do Pala-
cio de C r y s t a l , 9 ,5 0Z0 de acidez, e o quizermos reduzir a 1 , 5 °/0, 
é preciso j u n t a r 8 x 0 . 1 4 2 - • - - 1 , 186 gr . de socla caustica por 100 
gr. de azeite, ou 1 1 , 3 6 gr . por ki logr . Depois separa-se o sabão 
de soda formado por filtração ou por deposição e decanta-se 
o azeite l impo. 

E o processo indicado pelo snr. D U C Í A S T . 

V 

A qualidade margar inosa ou grossura dos azeites constitue 
um grave defeito nos que são destinados á al imentação, e de-
precia-os. 

A industr ia de conservas não só carece de azeites quasi 
neutros, como também exige que elles não turvem quando a 
temperatura a b a i x a ; e tal importancia l iga a esta condição que 
até chegou em certo tempo a usar lotações de azeite com oleos 
de semente desmargarinaclos. 

E m Nantes um azeite que não coalhe no inverno va le mais 
1 2 a 1 3 f rs . em 100 kilos cio que o mesmo azeite não clesmar-
gar inado. 

K e s u l t a d 'aqui a importancia da desmargarinação dos azei-
tes grossos . 

E evidente, pelo que j á se disse no começo d'esta exposi-
ção, que o problema não consist irá em fazer desapparecer toda 
a margar ina , que em r e g r a é necessar ia á qual idade e á conser-
vação do aze i te ; mas sim em eliminar nos azeites margar inosos 
os 1 0 °/0 de aciclos concretos a mais que elles contém, reduzin-
do-os á percentagem de 1 5 °/0. 

O processo a empregar carece ser economico, prat ico e in-
dustrial , a fim de não encarecer demasiado o producto. 

O meio mais simples para att ingir o resultado, será elimi-
nar itma parte dos g lycer ides dos ácidos saturados por expo-
sição a ba ixa temperatura , e filtração, separando assim o depo-
sito da parte l iquida, que depois não turva. 
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E m vez de filtrações, pode recorrer-se a decantações suc-
cessivas, alternadas com períodos de repouso ; mas por filtração 
opera-se uma depuração mais rapida e perfe i ta . 

O snr. BERTAINCIIAND, director do Laborator io de chimica 
agrícola e industrial de Tunis , a quem nos re fer imos, combina 
a acção frio com a turbinagem, e consegue assim obter produ-
ctos perfeitamente depurados e proprios para todos os usos ali-
mentares e para a industria de conservas (*). 

Mas o frio não é produzido por machinas f r igor i f icas , que 
augmentariam em bastante o custo do tratamento : pôde alcan-
çar-se o resultado recorrendo á ba ixa da temperatura , nas noi-
tes de inverno. 

O ponto importante é operar em condições convenientes 
para a crystall isáção, de sorte que os erys taes de margar ina se 
formem bem e sejam volumosos . 

Não é propria para isso uma temperatura b a i x a de mais , 
de O0 a 5", caso em que os erystaes seriam muito finos e a tur-
bina não separaria convenientemente a margar ina da oleina. O 
que convém é que a temperatura desça gradualmente até 6o a 8o 

e não mais, porque então a crysta l l i sação dá-se muito regular-
mente, á semelhança do que acontece nos solutos salinos sa-
turados; os erystaes obtidos são mais vo lumosos , mais bem 
definidos, mais densos do que no caso anteriormente figurado, 
e depositam de preferencia no fundo do vaso ; o trabalho da 
turbina é também perfeito . 

Para conseguir o res f r iamento, uti l isa o snr. BERTAIN-
OHAND na Tunisia o frio de noites dos mezes de jane i ro e feve-
reiro: o azeite é exposto durante as noites em recipiente de fo lha 
de Flandres e crystal l i sa . 

0 mesmo poderá seguramente fazer-se no nosso cl ima, e 
talvez mais fac i lmente. 

As turbinas estão no interior forradas de uma tela filtran-
te; o trabalho é feito antes das 8 horas da manhã. A parte 

(1J BERTAINCHAND (E.), Démargarination des huiles de la region de 
Sfax (Extrait du Bulletin de la rDireetion de Vagriculture et du commerce, 
Avril, igo3)— Tunis, 1903, p. 6. 

Rev. de Chim- I 'ura e A p . - i . " a n i l o — n." 2 - F e v e r e i r o . 



74 Chimica sanitaria 74 

concreta do oleo f ica tapetando o inter ior do cesto cia turbina, 
sob a f ô r m a de b a g a ç o branco . 

A v e l o c i d a d e da turb ina d e v e ser de 1 0 0 0 a 1 2 0 0 voltas 
p o r m i n u t o ; o d iâmetro do cesto de 70 a 80 c . , p a r a que du-
rante o t r a t a m e n t o a p r e s s ã o sobre as p a r e d e s se ja suf f ic iente , 
af im de que o t raba lho se ja ráp ido , e a separação da m a r g a r i n a 
per fe i ta . 

C o m appare lhos das d imensões indicadas p o d e m carre-
gar - se 5 0 a 60 k i l o g . de azei te de cada v e z ; o tempo necessár io 
p a r a a s e p a r a ç ã o do azeite f ino não e x c e d e 2 0 m i n u t o s , de sorte 
que se p o d e m t ra ta r 1 8 0 k i l o g . de azei te por hora , dando 1 8 
ki los de m a r g a r i n a e 1 6 2 de azei te d e s m a r g a r i n a d o . 

N o s per iodos mais quentes do anuo poder ia recorrer - se ao 
a r r e f e c i m e n t o da a g u a p o r meio do ge lo . de modo a obter a 
t e m p e r a t u r a de 7° a 8", e m e r g u l h a r os rec ip ientes de azeite 
i r e s t a a g u a ; m a s só em casos par t icu lares se p o d e r á recor re r a 
este p r o c e s s o . 

O snr . MlNSLOU, g r a n d e auctor idade em questões oleicolas, 
ut i l i sa no seu apparelho separador centrifugo, de que dá descri-
pção o snr . MOTTA PREGO, O m e s m o pr inc ip io cia c e n t r i f u g a ç ã o 
p a r a a l c a n ç a r a d e s m a r g a r i n a ç â o cio azei te ( ! ) . 

T a l v e z a turb ina s imples se ja p r e f e r i v e l , e c o n o m i c a e pra-
t i c a m e n t e , ao appare lho espec ia l i m a g i n a d o pe lo snr . MIN-
SIOLI. 

O q u e me p a r e c e importante ó d i spensar o appare lho f r igo-
ri f ico e s p e c i a l , que a u g m e n t a o custo do t r a t a m e n t o . 

Que os technicos comparem os dois p r o c e s s o s , a f im de re-
s o l v e r e m de f in i t i vamente sobre aquel le que entre nós merece 
pre fe renc ia . 

('•) MOTTA PREGO, OHvaes e Lagares, Lisboa, 1002, p. 38Õ-38Q. 
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O conceito dos velhos cenologos portuguezes a respeito 
do tratamento e adubações dos vinhos 

PELO 

P r o f , A , J . F e r r e i r a d a S i i v a 

A definição lega l de v inho —producto da fermentação da uva 
fresca — nem se applioa aos vinhos abafados e geropigas, n e m 
aos vinhos que denominamos finos, a que e m outros p a i z e s cha-
mam vinhos de luxo, vinhos de sobremeza, ou a i n d a vinhos de licor 
ou licorosos. 

Não são, com ef fe i to , obt idos pe los processos que se uti l i -
sam para obter os v inhos de pas to , de consumo corrente , chama-
dos também naturaes . 

Não podem ser aprec iadas es tas duas ordens de productos 
pelo mesmo critério, n e m sob o ponto technolog ico , n e m chi-
mico, nem sanitario. 

Pelo lado chimico, a ques tão fo i , não ha muito,, e s t u d a d a 
pelo snr. N . ROCQUES, que se t e m occupado com in te res se do as-
sumpto. 

Para elle, como para nós , os v i n h o s de l icor não são obti-
dos, como os v inhos p r o p r i a m e n t e ditos , u n i c a m e n t e p e l a f e r -
mentação do sumo f r e s c o da u v a í 1 ) . 

Seria também u m contrasenso p r e t e n d e r que a le i p roh ibe 
certos tratamentos i n d i s p e n s á v e i s p a r a m e l h o r a r o v i n h o ou 
corrigir os seus de fe i tos . 

J á d'estes pontos me occupe i e m outra p a r t e . 
O meu f im é a p r e s e n t a r ho je á r e f l e x ã o dos entendidos 

alguns trechos muito i l luc idat ivos dos oenologos p o r t u g u e z e s do 
século xvi i i e pr inc ip ios de século x i x sobre es tes a s s u m p t o s , 
que tive de e x p l a n a r a propos i to da f i sca l i sação san i ta r i a dos 
vinhos (3). 

(J) ROCQUES, Analyse et composition des vins de liqueur, in Revue 
generate de chimie pure ét appliquée, t. v, 1902, p. 149. 

(2) Nos meus dous opusculos : A adubação alcoolica e saccharina e o 
valor do extracto correcto nos vinhos licorosos, Porto, 1904; e 0.4 aduba-
ção dos vinhos licorosos, a lei, e os processos technologicos correntes, Porto, 
1904. 
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