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Confrontando estes nimeros com as analyses de ERESENIUS
e WHIGERT conclue-se que o barro hespanhol em questio é relati-
vamente pobre em silicatos soluveis no acido chlorhydrico, e con-
tém uma percentagem elevada de carbonato calcareo (1,67 °/).

Como, segundo WEIGERT, o poder clarificante dos kaolines
e dos barros de Hespanha depende essencialmente do seu tedr
em silicatos facilmente atacaveis, a amostra em questio tem
apenas, sob aquelle ponto de vista, valor mediocre, que ainda
mais prejudicado fica pela presenca da percentagem avuitada do
carbonato de célcio, cuja decomposicio pelo acido acético do vi-
nagre carrega este de acetato de calcio, diminuindo correspon-
dentemente a forga acética do producto que se pretende clarificar.

Algums auctores recommendam depurar os barros ricos em
carbonato calcareo por meio do acido chlorhydrico e subsequen-
tes lavagems com agua. Mas como este tratamemto diminue ao
mesmo tempo o poder clarificante do preparado, o melhor conse-
lho que se péde dar aos industriaes é o de rejeitar os barros
que deem effervescencia consideravel quande humedecidos com

vinagre.

Farinhas
Limites de sua composi¢io segundo
os trabalhos portuguezes

PELO

Prof. A, J. Ferreira da Silva

Os limites de composicdo, actualmente arbitrados entre nés
na apreciagio das farinhas para panificagio no Laborattirido geral
de analyses chimieo-ffswaess, sdo os seguintes :
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As farinhas de L., 2.* e 8.8 qualidade sdo respectivamente
os typos officiaes n.® 1, 2 e 8, definidos no decreto de 17 de
dezembro de 1908, art. 101.°

A acidez supp@e-se avaliada no extracto alcoolico, e expres-
sa em acido sulfurico monohydratade, segundo o methodo de
BALLAND.

Frogpemto 4 humidadk, a referida lei, no art. 106.", consi-
dera como farinhas avaviaddss as que contiverem mais de 16 °%
d'agua. Em regra, na grande maioria das farinhas (88,5 °/, para
as de L*, 97-98 ¢, para as de 2.* e 3.%) a quantidade de agua
ndo excede a 15 °/;; mas o snr. AWANDO SEABRA jjé encontrou )
farinhas com 16,78 °/, de boa qualidade e em estado perfeito de
conservagio, e até n'uma farinha de trigo allemé&o doseou 17,19
de agua, conservamdo-se o trigo perfeitamente.

O snr. LEPIERRE, pelo seu lado, analysou farinhas, de que
tem a certeza n3o serem nem falsificadas, nem adulteradas, nem
alteradas, com 16,40, 36,60, e 16,80 °/, de agua ().

Parece, pois, a este profissional que ndo haveria inconve-
niente em elevar a cifra maxima de humidade das farinhas a
17 ou mesmo 18 °/,, como se acha estatuido no regulamento
belga de 28 de setembro de 18%1.

Emypemto 4 acidkz, as farinhas de 1%, na grande maioria
de 88,4 %,, ndo attingiam a 0885; as segumndas, na percenta-
gem de 98,2, nio excederam a Of#); e as de 3.%, na propor-
géo de 90,2 °/;, ndo ultrapassaram a 00i55. Estes nameros que
resultam de analyses do snr. AWANDO SEABRA, séo inferiores
a0s legaes.

O snr. [EPIERRE nas suas analyses achou, pelo cumfirario,
cifras muito mais elevadas, comprehendidas em 0,068 e 0,088
nas farinhas de 1.* e 2.* qualidade, e nas de 8.2, de 0,107;; e
propde, por isso, limites mais altos—de 0,1 para as duas pri-
meiras qualidades e 0,15 para as farinhas de 3.* qualidade.

N’este ponto ha diversidade nos'mesmltadios e apreciagdes,

J Communicagdo pessoal inédita de 2i-iv-go5.
%) Leeerre, Contribuigéo ao estudo da alimentacdo portuguespa: fa-
rinhas, in Movimento medico, n.® i2, 1864.
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em que talvez intervemha o modo operatorio diverso de de-
terminar a acidez (extracto aquoso, extracto alcoolico, etc.).

As cinzas, ou substancias mineraes, augmentam das farinhas
de primeira qualidade para a terceira, nio excedemdo nas duas
primeiras qualidades a 0,7 %g- PropGe, por isso, o snr. LEPIERRE
que o limite seja ©,8 ou 1 Q> intende, porém, o snr. SEABRA
que os limites legaes para a 1.2 e 2.* qualidade, applicando-se
4 grande maioria de productos, podem subsistir sem inconve-
niente.

No que ambos concordam plenamemte é em que o limite
maximo de 1,50 de substamcias mineraes carece de ser levan-
tado, sob pena de se darem como avariadas farinhas perfeita-
mente nofmaes; o snr. Lomwmmmme doseou, com effeito, em fari-
nhas de B.* qualidade, 1,36 de cinzas, e propde como limite
para estas farinhas 2 ou pelo menos 1,5 °,. O snr. SEABRA
diz-nos: — «Das farinhas de 3.* qualidade ficam 30,2 9%, com
mais de 1,25 de cinzas, sem que muitas vezes nem a acidez,
nem o gluten se ressintam; julgo, por isso, que o limite para
as farinhas de 3.* qualidade deve ser um pouco ampliado».

Oom razdo faz notar o snr. LmrimrRE que, em face das ana-
lyses, os limites adoptades na Bélgica (0,60 °/, para as farinhas
superiores e | % para as farinhas peneiradas) nio podem ser
adoptadas, sem modificagéo, entre nos.

Emguamto ao gluten, encontrow o snr. Szasra em 88,6 7,
das farinhas de 1.* qualidade 8-12 %g de glutem secco; em
83,5 9, das farinhas de 2.* qualidade 10-14 9%,, e em 82,1 %
de farinhas de 3.* qualidade 8 a 14 °/y; mas n'estas ultimas ha
18,2 °/3 com mais de 14 °/,. As analyses do snr. [ERmRRE con-
cordam com as do snr. SEABRA, salvo em ter encontrado uma
amostra de farinha de 1.* qualidade com memos de 8 %, de
gluten (amostra B, com 7,55), e justificam a nogdo ji corrente
de que a quantidade de gluten augmenta nitidamente das 1.3
és 3.25; mas «as 2/ séo mais regularmemte glutinosas», no in-
tender do sni. SEABRA.

As indicagdes que nos forneceu 0 snr. AWANDO SEABRA
derivarn dos -resultados das analyses de cerca de 800 amos-
tras de farinhas estudadas por elle no comego do anno passa-
do. Os estudos do snr. [mPIERRE versaram sobre 8 amostras
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de farinhas, de pureza garamtida, que entram no consumo em
Coimbra.

O snr. LopieRRE realisou o ensaio de VAN BasTRIAER com
o acido piricoo (*), que é dado como negativo para as farinhas
de trigo, e notou que deu uma leve turvagio com as farinhas
de 8.* qualidade ; de mode que, em sua opinido, esse ensaio s0
pode ter valor, quando as demais determinagdes levarem a
desconfiar da genwinidade da farinha examinada.

Demdlo conta d'estes interessamtes estudos, mais uma vez
consignamos a necessidade de usar dos limites de composi¢io
com o mais prudemte critério, ndo os tomamdo como balisas
fimas e absolutas (como por vezes se tem feito com sacrificio
da verdads), mas como meros termos de oriemtagdo.

Sumiimila dias principaes reaccdes caracteristicas
para definir a especie e 0 genero dos saes

(NOTAS PARA 08 ESTUDANTES DE ANALYSE CHIMICK)

POR

J. Salgado

O quadro summario de reacg¢bes dos metaes spresemtado
por €u. GERHARDT na sua Intesintiion & Vetude de la chimiz (#),
suscitou-nos o pensamemto de que podiemos prestar algum ser-
vigo aos que estudam & analyse chimica, orgamisamdo-os hoje
sob as mesmas bases, e actwalisando-os.

E a este fim que visam as notas seguintes, em que ado-
ptamos na ordem de exposicdo a do livro do snr. Conselheiro
FaRemmma Da Smva ().

(*) Vade-mecum du chimiste, publié sous les auspices des Symdicat des
chimistes de ‘Belgique; Paris, 1903, p. 381,
@ Introduction a Lénufle de la chimie par le systme umitaire; Paris,
1848, p. i68.
’(9) FERREIRA DA SILVA (A. ). — Prifeirmesrelselementatelechimiéaaana-
Iytiker mineral e organita, i, analyse qualitativa—3.3 ed., Porto, i§04.



