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A acidez e a grossura dos azeites portuguezes
e a sua desacidificacfio e diesmrmargariiuicao

PELO

Pref. A, J. Ferreira da Silva
(Comtinuado de pag. 18)

LV

& frequeiite confundir-se a acidez dos azeites com o rango ;
e até a lei portugueza d4 margem a essa confusdo (!). K certo,
porém, que o ramnge pode ser muito forte, sem que a acidez
augmente sensivelmemte. Vice-wersa, ha azeites de elevada aci-
dez que ao paladar se nfo apresentam rangosos; temos ticlo
entre miios muitos casos d'esses.

O range denumcia-se pela mudanca de gosto e cheiro dos
azeites, que nio estd ligada de um modo necesssmio a0 augmento
de acidez; mas é antes dewida 4 producio de substamcias vola-
teis e odoriferas, que sio nfo sé acides, mas etheres, etc., re-
sultantes da decomposiciio dos glycenides por um processo es-
pecial, ainda mal conhecido ().

Nio é, portanto, da medificacie do azeite, no que toca ao
range, que nos vamos occupar. Comsideramos a hypothese de

@) Decreto de 17 de dezembro de igoo, art. 70.” e 79.*

(-) Os especialistas 1lesstes assumptos confirmam por completo este
nosso modo de ver. Citaremos Bienwmikt ¢ Dueast :

«Da wir mit «ranzig» eine bestimmte Geruchs-und Geschmacksem-
pfmdung bezeichmen, diirfen wir aus dem grosseren oder geringeren Sawre-
gehak eines Fettes nicht immer darauf schliessem ob dasselbe ranzig sei
oder nicht. Massgebend ist vielmehr in erster Linie der ranzige Geschmack
und Geruch, denn wenn auch die Ramzigividt und ein gewisses Mass iibers-
teingender Siiuregehalt oft miteinander parallel gehen, so ist dies doch nicht
immer der Fall. Sohat Bauswvmwe beobachtet, dass Ole manchmall schoen
ranzig sind, bever sich ihr Gehalt an freier Siiure vermefhrt hat...» BENEDIKT
(PR, Rumowr) und Uizer (Ferowans) — Analissce der Fellee und 11Yedhsar-
tem; ; 4c¢ Aufl.; Berlin, ipoS : p. (14 e 65.

«La rancidit¢ de L"huiie peut, devemir trés forte, sans que
son acidité s'accroisse sensiblememt. Le procsssus de la rancidité qui cor-
respond a un changememt de gout n'est pas nécessairememt lie a une au-
gmentation d'acidite ; il est plutét du A des produits odoramts volatils {aci-
des, ethers, etc.), provenant de la destruction de glycérides, produits emcore
trés mal connus et cependant d'une certaine importance pratique». Ducast
(J.) — Linalsstise oléloosde, Paris, p. 124,
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um azeite, sem o defeito de gosto e cheiro, mas com acidez ele-
vada; procedente, por exemple, 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 acidos podem melhorar-se desacidificanclo-os
parcial ou completamente com a potassa ou a soda.

Narra Fhmreuea Lapa que na exposigifio linttemmacional
de 1878 o snr. OcTAVE ATTAIRE apresentara um processo d'esta
ordem, que consistia em bater os azeites com um soluto concen-
trado de carbonato neutre de sodio, abandomamdlo depois 0 mixto
ao repouso, e decantando-o limpo.

Segundo Fhwwzima Lawa (*), os acidos gordos livres, par-
ticularmente o oleico, manteriam em solucio as matérias albu-
mino6ides nos oleos; ora o carbonato de sodie neutralisa aguelle
acido, insolubilisa as matérias albuminosas, e estas, ligadas aos
saes de sodio dos acidos gordos, precipitam, deixamdo os azei-
tes em estade neutro e purificado.

Estes oleos, assim depurades, achavam-se representados
n'aquella Exposicio com bella apparencia; tinham melhor sa-
bor, ndo estavam sujeitos a rancar com tanta facilidade, e para
untura de machinas tinha a vantagem de nio corroerem os me-
taes.

Accrescenta Fhrmera Lara: «Com o empregw d'este pro-
cesso seria facil, apartando primeiro o azeite fino para as me-
zas delicadas, converter os azeites de 2.%, 3.* e 4.* espremedura
em azeites puros e bom gosto para a comida e luzes do com-
mum dos comsumidores».

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

Como nas analyses do azeite se exprime a acidez em acido
oleico C'MH*™0?, e este é saturado pela soda, segundo a equagio:

CREHRO! | NaOH  _ CrHPNao? Het >
{Acido oleicol ' (Sodacamstins)  (Oleatoalesouting) ' (Agua)
281 40

(3) FKKKKIWA LAPA, Ravistda da Agriculliia o na I'~wposicado 1 niversal! e
SPaviss de iy, Lisboa, 1870, pag. 235-230.
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resulta que para diminuir de 19, a acidez do azeite, devera

. 40 ) .
juntan-se-lhe :Zo‘__ = 0,142 de soda caustica.
’ Se um a7elte tlvel como o n.” 375 da IIx osmdo do Pala-

e|e er, como o0 n.° 375 da EX Ra/

c10 (dlso gLi staTl t“”g de a(1 ez, e o uIZermo Cc}%zn“ 11§)° s
io de.Cr acidez, uizermos reduzir a
8 DreCcisSo unatar Z@ ?i) dlegg de SOC?cL caustica por 16@
é preciso ntar 142 -e- —1]1816 r e sacla caustlcah r 100
or o azelte, ou d() y or kilogr 01s separa-se abao

de azejte’ ou Eé F kilogr. D éjons segaras 0 spabao
e soda ommdo 1t acao ou por 0S81Ca0 e ecal a-se

)
de soda ,formado or filtracio ou por de}uosngﬁao e decanta-se
0 azelte hm)o

0 azeite lim
ﬁl‘ Jroce%o indicado )elo snr. Duaasy.
E o rocesso indicado pelo snr. puciasrT.

\Z

A qualidade marganimesa ou grossura dos azeites constitue
um grave defeito nos que sdo destinados 4 alimentacédo, e de-
precia-os.

A industria de conservas ndo sé carece de azeites quasi
neutros, como também exige que elles n&o turvem quando a
temperatura abaixa; e tal importancia liga a esta condicio que
até chegou em certo tempo a usar lotagdes de azeite com oleos
de semente diesmargarimaclos.

Emm Namtes um azeite que nao coalhe no invermo vale mais
12 a 13 frs. em 100 kilos dio que o mesmo azeite ndo dtesmar-
garinado.

Resulta d'aqui a importamcia da desmarganimagdo dos azei-
tes grossos.

E evidente, pelo que j& se disse no comego d'esta exposi-
¢é0, que o problema néo consistira em fazer desapparecer toda
& margarina, que em regra é necessaria a4 qualidade e 4 conser-
vagdo do azeite; mas sim em eliminar nos azeites margarinosos
os 10 9/, de aciclos concretos a mais que elles contém, reduzin-
do-os & percentagem de 15 9.

O processo a empregar carece ser economico, pratico e in-
dustrial, a fim de nio encarecer demasiado o producto.

O meio mais simples para attingir o resultado, serd elimi-
nar itma parte dos giyverides dos 4cidos saturados por expo-
sigio a baixa temperatura, e fiittragim, separando assim o depo-
sito da parte liquida, que depois nao turva.



A acidez e a grossura dos azeites portuguezes 73

Em vez de fiittrac@ess, pode recorrer-se a decantagfes suc-
cessivas, alternadas com periodos de repouso; mas por filfitagggo
opera-se uma depuragéio mais rapida e perfeita.

O snr. BERTAINCHAND, director do Laboratorio de chimica
agricola e industrial de Tumis, & quem nos referimos, combina
a ac¢éio frio com a turbinagem, e consegue assim obter produ-
ctos perfeitamente depurados e proprios para todos os usos ali-
mentares e para a industiia de consefvas (*).

Mas o frio ndo é produzide por machinas frigorificas, que
augmentariam em bastante o custo do tratamemto : péde alcan-
gar-se o resultado recorremdo 4 baixa da temperatuta, nas noi-
tes de imverno.

O ponto importante é operar em condigdes cumvenientes
para a crystallisacdo, de sorte que os erystaes de margarima se
formem bem e sejam volumosos.

Nao é propria para isso uma temperatura baixa de mais,
de 0’ a 5", caso em que os erystaes seriam muito fines e a tur-
bina nédo separafia convenientememts & margarina da oleina. O
gue convém é que a temperatura desca gradualment até 6° a 8°
e néo mais, porque entlo a crystallisacdo dé-se muito regular-
mente, 4 semelhanga do gue acentece nos solutes salines sa-
turades; 6s erystaes obtides sde mals volumesos, mais bem
definides, mais denses de gue N6 6250 anteriorments fididvetle,
¢ depesitam de preferenela fAe funde de vase ; 8 trabalhe da
tHrbing & tambem perfeite.

Para conseguir o resfriamento, utilisa o snr. BERTAIN-
orsnD ne Tunisia o frio de noites dos mezes de jameiro e feve-
reiro: o azeite é exposto durante as noites em recipiente de folha
de Flandres e erystallisa.

0 mesmo poderd seguramente fazer-se no nosso clima, e
talvez mais facilmente.

As turbinas estdo no interior forradas de uma tela filitvan-
te; o trabalho é feito antes das 8 horas da manhi. A parte

(1) BERTAINCHAND (E.), D¢nagggramatiation des huiles de la reguon de
Sfax (Extrait du Bullketmn de la Blicetition de Vagrivattliere ev du cautmesce,
Avril, igo3)— Tumis, 1903, p. 6.

Rev. de Chim- Pura ¢ Ap.— 1.° anilo— n.* 2 - Fevereire.
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concreta do oleo fica tapetando o interior do cesto dia turbina,
sob a forma de bagago branco.

A velocidade da turbina deve ser de 1000 a 1200 voltas
por minuto; o diametro do cesto de 70 a 80 c., para que du-
rante o tratamemto a pressdo sobre as paredes seja sufficiente,
afim de que o trabalho seja rapido, e a separag@o da margarina
perfeita.

Com apparelhos das dimensdes indicadas podem carre-
gar-se 50 a 60 kilog. de azeite de cada vez; o tempo mecessario
para a separagi® do azeite fino ndo excede 20 minutos, de sorte
que se podem tratar 180 kilog. de azeite por hora, dando 18
kilos de margarina e 162 de azeite diesmargarinado.

Nos periodos mais quentes do anuo poderia recorrer-se ao
arrefecimento da agua por meio do gelo. de modo a obter a
temperatura de 7° a 8', e mergulhar os recipientes de azeite
iresta agua; mas sé em casos particulares; se podera recorrer a
este processo.

O snr. MiN6iLOW, grande auctoridade em questdes aleicolas,
utilisa no seu apparetbloo sepavadbrr centvitfiggo, de que dé descri-
pcao o snr. Morra PrEco, o mesmo principio dia centrifugacio
para alcancar a desmargarimacdo dio azeite (1).

Talvez a turbina simples seja preferivel, economica e pra-
ticamente, ao apparelho especial imagimado pelo snr. Min-
SIOLIL.

O que me parece importante é dispensar o apparelho frigo-
rifico especial, que augmenta o custo do fratmmento.

Que os technicos comparem os dois processos, afim de re-
solverem definitivamente sobre aquelle que entre nés merece
preferencia.

(*) MoTtA PREGO, OWvaess e Lagareses, Lishoa, 1602, p. 380-38Q.
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0 conceito dos velhos candlegos portuguezes a respeito
do tratamento e adubagdes dos vinhos

PELO

Praf, A, J. Ferreira da Siiva

A defini¢do legal de vimho —ppostiiato da ffementacadio da uve
fesim — nem se applica aos vimkes abafadbss e gevogideas, mem
aos vinhos que denominamos fiinoss, & que em outros paizes cha-
mam vinhos de Juxm, vinhos de sobremeza;, ou ainda wintess de liicor
ou /fizoreses.

Ndo sdo, com effeito, obtidos pelos processos que se utili-
sam para obter os vinhos de pasto, de consumo corrente, chama-
dos tambeém naturaes.

Ndo podem ser apreciadas estas duas ordens de productos
pelo mesmo critério, nem sob o pomnto technologico, nem chi-
mico, nem sanitario.

Pelo lado chimico, a questio foi, ndo ha muiltn, estudada
pelo snr. N.. ROCQUES, que se tem occupado com interesse do as-
sumpto.

Para elle, como para nés, os vinhos de licor ndo sdo obti-
dos, como os vinhos propriamemte ditos, unicamemte pela fer-
mentagio do sumo fresco da uva ).

Seria também um contrasemso pretemder que a lei prohibe
certos tratamentos indispensaweis para melhorar o vinho ou
corrigir os seus defeitos.

Ja d'estes pontos me occupei em outra parte.

0 meu fim é apresentar hoje 4 reflexdo dos emtendidos
alguns trechos muito illucidativos dos ommeologos portuguezes do
século xviii e principios de século xix sobre estes assumptos,
que tive de explanar a proposito da fiscalisagio sanitaria dos
vinhos (%).

(8) ROCQUES Analyse et composition des vins de ligueur, in Reyue
generalie de chimnie pure et gpligude, t. w, 11002, |. 149, ]

(2) Nos meus dous opusculos: A aduﬂne@% alcoolica e saceharina e o
valor do exwanity correcity nos vinhes licoreses, Porto, 1904; e 04 matuba-
G&ﬁ das vinns Hicownses, alld], ¢ s processos rteohnilngicos cotirentes, FRVEE),

#



