Albuminas deo leite 257

CONCLUSOES

L2 Para a dosagem das albumimas do leite, recommendtz-
mos:
Para as alburidags totass.—A dosagem do azoto totxl & os
methodos de precipitagdo de Roux e de BARRAL (a0 formol),
empregando este ultimo, especialmente, quando se trata do leite
de mulher.

Para as albumiings em separaifn. —Depois de diesermbara-
gada a caseina pelo lah, a precipitagio da lacto-globulina pelo
SO*Mg e da lacto-slbumina pelo acido trichloracetico, segundo
as indicagdes descriptas.

2.8 A lacto-gllobulina dos leites de mulher e de vacca, nio
pdde ser doseada em separado por precipitacio.

3a A proporgio da caseina, lacto-gllobulina e lacto-albu-
mina é respectivamente de 79,79, 9,99 e 10,217 (%, das albumi-
nas totaes), para o leite de vacca e 54,61, 2592 e 19,46 para o
de mulher, confirmando assim a maior riqueza do leite de vacca
em albumimas totaes (o leite de vacca contém cérca do dobro
d'albumiimas entre as quaes predomina a caseina).

4a O leite de mulher é menos rico em albumimas que o
de vacca (cérca de metade), porém mais rico, proporcionalmente,
em soro-aitbuminas nomeadamente em lecto-gdbivpulina.

5a Sob o ponto de vista das albumimas vé-se a impossibi-
lidade de obter um leite perfeitamente maternisado com o leite
de vacea.

6.0 O leite colostral, muito rico em albumimss, contém so-
bretudo abundiancia de ssevoadbauminas.

74 A proporgio das albumimas nos leites do mercado é
em média menor que nos leites de vaccarias, o que deve ser
atfmibuido 4 molhagem do leite.

8. A proporgio das diversas albumimes, n'estas duas ori-
gens de leite, ndo é rigorosamente egual; proporciomalmenie o
leite do mercado é mais rico em soro-elbuwiirazs, nomeadamente
em lacto-globullirea, que o leite de vaccarias, o que deve ser lan-
cado 4 conta j4 da molhagem, j4 da possivel precipitagdo parcial
da caseina no leite conservado do mercado, ponto que procura-
remos mais tarde elucidar.

Rev. de Chim. Pura e Ap.-7/.0 anno-m.® 9-<Seiembro. 18
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Vinhos de exportacie sob o ponto de vista cliimico
PELO

Or. Hugo Mastbaum

Dimector do Laboratorio da Inspecgio iteral dos vinhos e azeites

(Contfarencia realisadiy em 20 d’atiriv! de 1901 na Associagé@y Central.
da Agraulitwsa Porfugueza)

Presidiemte —[Prof. A. J. FERREIRA DA Sluva, Secreténios: AMANDO ARNHWR
DE SEABRA E ARTHUR CARDOSO PEREIRA (')

SENHOR PRESIDENTE:
Meys SENHORES:

Eu sinto-me bastante commovido n'este momento em que
o nosso illustre diesfro chimico o snr. Conselheiro FERREIRA DA
SILvA me d4 a alternativa, e me entrega a farpa para tourear os
acidos volateis dos vinhos portuguezes (Risos). Agradego muito
penhorado as suas palavras elogiosas, lamentando a0 mesmo
tempo que o insigne mestre tivesse contrahido, em meu nome,
dividas que nunca poderei pagar. Vou esforgar-me, entretanto,
para, a0 menos, arranjar uma bancarrota decente.

Eu devia comegar por pedir desculpa da minha ousadia de
fallar perante t3o selecto e numeroso auditorio, nio possuindo
pratica alguma de fallar em publico e tendo de arcar, de mais a
mais, com o perigoso confronto dos illustres oradores que me
precederam n'este logar, todos ou quasi todos distinctos profies-
sores de escolas superiores, e, por isso, habituados a expdr as
suas idéas a auditorios cultos e intellectuaes, prendendw-ites a
attencio. Resta-me apenas appellar para a benevolencia dos que
me ouvem e explicar-lhes, para me justificar, por que concatemna-
¢do de circumstancias fortuitas me encontro n'este logar.

Ha algumas semanas, um dos maiores exportadores de vi-
nhos annunciou, n'esta Associagio, uma palestra sobre questdes

() O Presidente apresentou 4 assembleia o conferente, occupamito-
em particular de fazer um esbogo sobre a «evelucio da cumologia scientifica
em &ortugal», que esta Revista j4 publicou. (Esta Revista, vol. vil, 1911,
p. ).
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que interessam & exportacio de vinhos portuguezes, pelo que
convocava para aqui os interessados no assumpto.

Ora, como uma tal questio me tocava pela porta, attenta a
minha qualidade de chefe da sec¢io dos vinhas no Laboratorio
Oeral de Anallyses Chimicoofistaes, julguei do meu dever assistir
4 referida palestra.

A prelecgio devia realisar-se pelas nove horas, mas comegou
perto das dez. Até aqtii correu, pois, tudo normalmemte. Mas
quando o presidente da assembléa, o meu illustre amigo ABEL
FONTOURA DA COBTA, abriu os debates, assistiu-se a um facto
que me parece inédito e assas curioso.

Disse o snr. ABEL, pouco mais ou menos, que do exercicio
findo da secgio d'elle lhe tinha ficado um saldo positivo, ndo me
lembra bem, se de 180 ou 250$000 réis, e que se vira n'um certo
embarago para dar destino apropriado a essa somma, pedindo,
por isso, 4 assembléa que lhe indizasse o melhor destino a dar
dquella quantia,

Alguém alvitrou entdo que se podia fazer uma modesta ex-
posi¢ao dos typos de vinho, mais proprios para exportar para a
Allemanfa. Mas como, evidentememte, uma tal exposi¢do, por
mais modiesta que fosse, exigia despezas muito superiores ao
fundo disponivel, outra pessoa lembrou—e creio que foi o smr
D. MANUEL DE NORONi#A, —a grande importamcia que os com-
pradoies estrangeiros, especialmente os allemaes, attribuem aos
aeides velatels dos vinhes, e propoz a impiessio e divulgagdo
d'um felhete, ne gqual se ventilasse o assumpto, e que seria dis-
tribuide per tede & paiz:

A esta propesta, o snr. ABEL FONTOURA retorquiu, com a
sua acostumada presenga de espirito, que 0 mesmo effeito se
podia obter mais em conta, encarregando o chimico que estava
presente, de fazer, n'esta Associagio, uma conferencia sobre os
acidos volateis nos vinhos portuguszzes. E, como em assumptos
de chimica, eu nuaca me fago rogado para commumicar o pouco
gue sei aos que ainda por ventura menos saibam, annui immre-
diatamente 4 proposta.

Eis, pois, a razio porque estou aqui n'esta berlinda,

Sem duvida que o assumpto a tratar é interessante, e, se eu
tivesse de fallar perante um publico compesto s6 de collegas chi-
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micos, de certo o espaco de tempo usualmemte reservado para
estas palestras mal chegaria para tratar o assumpto com a devida
largueza; attendendo, porém, a que tenho de fallar a cavalheiros
que pela maior parte ndo sdo chimices de profissio, entendi que
seria conveniente alargar um pouco 0 meu thema, tratando ainda
de outras cousas que interessam a exportagdo de vinhos, cin-
gindo-me, comtudo, dquellas de que o meu metier me im-
pbe a obrigaclio de entender alguma coisa, isto é ds questdes
gque se relacionam cem a chimica e ficande, hoje pelo menos,
com a exportagdo para o palz que eu melhor conhego—a Al
lefanha.

Que podemos exportar para 14 dos productos principaes da
grande industria vinicola? As uvas, os mostos e os vinhos.

Parece-me, por motivos essemcizlmente chimicos, que a ex-
portacio de uvas para a Allemanha tem, especialmente, um ex-
cellente prognaostico.

Eu abstraio, n‘este momento, das uvas de meza, embora tam-
bém estas, sem duvida alguma, devem encontrar um largo mer-
cado n'aquelle paiz. Desejo apenas referir-me aqui a0 commercio
de uvas para vinificagdo, commercio que tem, por assim dizer,
bases perfeitamente naturaes, que, depois de vencidos os estorvos
aduaneiros, devem necessariamente conduzir a relagdes commmr-
ciaes de grande intensidade. Como v. ex.®8 sabem, apesar de na
Allemanha se produzirem, por anno, de 3 a 6 milhdes de hecto-
litros de vinho, o territorio do Imperio allemdo estd quasi no li=
mite da zena da vinha; a eultura da cepa é alll bastante eontim=
gente. Pode diwei-se gue, efh média, por cada dez annes Vinieoe-
las d'aguelle paiz 56 um é muwite Berm, deis 540 bens, ires 53
regulaies, & guatre maus.

Em geral, as uvas s30 pouco doces e os mestos pouco assu-
carados, mas muito acidos, de maneira que resultam vinhes muito
acides, mas fracos de alcool e, por isso de difficil conservagao.
N'esta conformidadie, a legislagdo allemé@ permitte addicionar as-
sucar aos mostos, com tanto que o augmento do volume do
mosto ndo vd além de 20 %; A legislaclo allemd nfo permitte,
porém, gue se junte ao vinho acido tartarico ou outres acides of-
ganicos.

Em Portugal, que se encontra com todo o seu territorio na



Vinlios de exportagio sob o ponto de vista chiniico 261

verdadeira zona da vinha, as cousas passam-se exactamente ao
contrario. Muiitas vezes as uvas sdo tdo doces e os mostos tio
assucarados que, sem se addiciomar agua ao masto, é impaossivel
conduzir a fermentacdo até a decomposi¢fio completa de todo o
assucar. Por isso a legislagdo portugueza permitte que se addi-
cione acido tartarico aos mostos, e agua Aquelles que tenham
mais de 0%230 de assucar por litro, com tanto que o vinho re-
sultante néo tenha menos de 1256 alcoolicos.

D’amtes era permittido, em Portugal, addicionar assucar aos
vinhos. Desde 1908, porém, é prohibido empregar na vinificagao
qualquer assucar que nao seja proveniemte da uva.

Pelo que acabo de expdr veem v. ex.® que os mastos por-
tuguezes, muito assucarados e pouco acides, sio o correctivo
natural e ideal dos mostos allemaes, ricos em acidos, mas faltos
de forca saccharina. Do cruzamento das duas matérias primas
devem resultar mostos que garantem um vinho bem confomnmado
e de boa duragio.

Accresce ainda a feliz circumstancia de que a vindima em
Portugal se realisa de 5 a 10 semanas mais cedo do que na Allle-
manha, de maneira que as uvas para vinificagdo, contando mes-
mo com as demoras do transporte, chegam ainda a tempo para
entrarem nas lagaradas da Allemanha.

Estas circumstancias que acabo de descrever, s3o baseadas
nas condig@es geographiicas dos dois paizes, e por isso, de sua
natureza, duradouras.

Logo que o tratado luzo-allem3o tinha removido alguns dos
obstaculos e impecilhos que difficultavam as rela¢cdes commer-
ciaes dos dois paizes, a exportagio de uvas de vinificagdo e
mostos para a Allemanha comegou a desenvallwr-se com muita
intensidade, apesar das muiitas contrariedades motivadas pelos
acontecimentos politicos do paiz, das questdes com o vasilhame,
das greves dos tanoeiros e das difficuldades de navegagdo. Estou
conveneide de que esta exportagio de uvas e meostos continuard
e se alargara cada vez mals, permittindo a abolicdo da lei que
profiibe e plantle de vinhas nevas, se essa lel ndo estd j4 abelida
pele deerets gue terminou €om todas as leis de excepedo.

E verdade que houve também este anno um acrésgimo muito
consideravel de exportacio de vinhos; mas isso, creio, devido



262 Chimt'ca sanitaria

mais 4 circumstancia fortuita das vindimas terem sido fracas na
Eranga e na Italia, ao passo que as adegas de Portugal se acha-
vam abarrotadas d'umas poucas de colheitas.

Pelo que respeita 4 definicdo que se deve dar 4s palavras
uvas eswagadhrs pava vintficag@iv, parece que nio pdde haver
duvides. Também a palavra moste, que significa o sumo espre-
mido das uvas, se affigura bastante clara, Mas, com respeito 4
palavra vinho, o caso muda de figura, porque, realmente, nos
vemos embaragados para arranjar uma formula ou definicdo que
abranja todos os vinhes.

A lei portugueza sobre vinhos, actualmente em vigor (%),
diz o seguinte:

«Nio se poderd fabricar, expedir, vender ou pdér a4 venda,
sob a denominagio de vinho, um producto que nio seja deri-
vado da uva fresca por meio de fermentagdo alcoolica ou de
outros processos technologicos correntes, complemmsiitares ou es-
peciaes, licitos.

§ l.e Sio comprehendidos nos termos d'este artigo;

Os vinhos do Porto e da Madeira;

2.8 Qs vinhos abafadwos, isto é, aquelles em que a fermemn-
tacdo tenha sido interrompida ou evitada pela addigdo de alcool,
pela sulfuragio ou por qualquer outro processo que lhes ndo
altere a composicéo chimica;

30 Os vinhos espumosos e 0s gazosos.

§ 20 Reconhecendn-se de futuro a existencia de outros pro-
cessos de vinificagdo geralmente adoptades em certas regides vi-
ticolas e nao attendidos no § Le, poderd o Governo, ouvidas as
estagbes compettentes, e com voto do Comselho Superior de Agri-
cultura, declaré-los comprehendidos nas disposi¢des d'este artiigo».

A ultima lei allemi sobre este assumpto define o vinho como
uma bebida obtidn pela ffermemtapdo alcoolica do sumo de uvas
Hfeescas.
A propria lei, que data de 7 de abril de 1909, e o regula-
mento da sua execucdo, de 17 de julho do mesmo anno, reconhe-

() Onwgamisagio dos servicos de fomento commarcial dos productes agri-
colas, approvadtj-por decreto de 22 de julho de 1905. Art. 44.0
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cem, com certas restricgdes, os methodos de vinificagdo usados nos
paizes d'origem para vinhos licorosos; mas, apesar d'isso, deu-se
o seguinte caso, que é assas interessante.

Ha um anno, pouco mais ou menos, uma casa de Hamibur-
go comprou aqui uns 100 cascos de geropiga. Esse vinho foi
para aquella cidade allemd, sendo analysado alli, 4 entrada. Mas,
apds o exame que la se fez, recebeu um exportador a seguinte
commumicacgio:

O exame effiectuado pelo Instituto Hygienico nas amostras
tiradas da partida de 100 pipas V. ! Qg dew o resuitado, que nio
representam vinho, no sentido do § 1.° da lei de vinhos de 7-4,
1909, isto é, a bebida obtida pela fermentagdo alcoolica do sumo
de uvas frescas, mas sim mosto alcoolisado, que soffreu apenas
principios de fermentagio... A alcoolisagio do mosto é prohibi-
da na Allemanha pelo regulamento de execuglo da lei dos vi-
nhos de 7-4-1909, ao passo que esta operacio é permittida em
Portugal.

'E verdade que, segundo o regulamento de execucdo relati-
vo a0 § 139 da mesma lei, as uvas esmagadas para vinificagéo,
os mostos e os vinhos, embora nio satistagcam 4s disposicdes do
§ 4.0 da lei, devem ser admittidos a0 consumo, quando corres-
pondam 4s prescripgdes em vigor no paiz d'origem; porém, pelo
addicionamento do alcool, o mosto obtem propriedades vinosas,
sem ter soffrido a fermentagio, que é a condigdo caracteristica
dos vinhes. Taes productos devem, por isso, ser considerados
como imitacdo de vinho de que trata 0 § 9 da lei dos vinhos».

O § 9.0 da lei allemi diz que «é prohibidoo imitar vimhos;
e o § 130 determina que o vinho imitado nio péde ser impor-
tado na Allemanha».

J4 veem, pois, v. ex# quio grave a questio seria se a opi-
nido das auctoridades de Hamburgo passasse em julgade.

O importador, justamente alarmado com uma tal decis?o,
veiu a Lisboa consultar-me, e eu elaborei um parecer combaten-
do e refutando a opinifo das auctoridades de Hamburge. O im-
portador levou o parecer ao conhecimento d'aquelias auctorigia-
des, e eu entendi do meu dever fazer sciente do caso 4 Direecio
Geral da Agricultura que, por intermedio dos Miniisterios do fo-
mento e dos negocios estrangeiros, estd tratando do assumpto
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com as auctoridades superiores da Allemanha; porque, eviden-
temente, se trata do perigo do anniquilamento da exportacio
d'uma grande parte dos nossos vinhos licorosos para a Alle-
manha.

Este caso nio estd ainda liquidado. Comtudo, devemos es-
perar por uma boa solugio a favor da viticultura portugueza.

Pela ultima lei allemi sobre vinhos, lei que tem a data de 9
de abril de 1909, todos os vinhes, mostos e as uvas para vinifi-
cacio importados na Allemanha, devem ser examinados nas fron-
teiras para se verificar se correspondem 4s exigencias da mesma
lei. A alguns paizes —a Austria, IHungria, Itdia, Franga e Hespa-
nha—o Gowverno Imperial concedeu a facilidade de substituir o
exame na fronteira por certificados de pureza, passados pelos
competemtes institutos scientificos do paiz productor.

Pelo tratado luzo-allem3o, o0 mesmo tratamento foi concedido
a Portugal. O governo portuguez nomeou uma commissio en-
carregada de propor as formalidades para o despacho dos vi-
nhos, mostos, uvas esmagadas para a vinificagdo, destinados a
exportagio para o Império Allemio, e a commiissio, dige-se a
verdade, trabalhou depressa, apresentando o respectivo regula-
mento e os modelos de imptessos. Ainda assim, a historia da
commiissdo j4 é longa: quem se interessar por ella, péde encom-
tra-la em resumo na Revista das Alfarddeges portugieezss, onde
estd reproduzida.

Talvez essa commiissio pudesse ter feito trabalho mais ra-
pido ainda. Logo na primeira reuniio da mesma, eu opinei que,
visto o servico dos certificados de pureza do paiz de origem
encomtirar-se j4 estabelecido na Franca e na ltalia, bastava estu-
dar o que n'estes paizes se tinha estazimuido e trasladar as respecti-
vas formulas e certificados para portuguez. Entendteu-se, porem,
que as circumstancias especiaes da vinicultura portugueza recla-
mavam algumas alteragdes e modiificagties, e assim, fizemos um
trabalho que nos pareceu melhor, mas que nio satisfez ao go-
verno da poderosa Allemanha. Em todo o caso o servigo estd ja
funccionando, embora provisoriamemte, para os vinhos do Porto
e da Madeira. Estes vinhos, semdo acompanhados dos attestredios
de origem e de pureza, passados respectivamente pelo laborato-
rio agronomico do Porto e chimioo-agricola do Eunchal, sio
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importados na Allemanha sem serem analysados nas esta¢Oes de
entrada. Mas, para os outros vinhos portuguezes que n3o sejam
os do Porto e Madeira, o servico nio funcciona ainda na Alle-
manha, ao passo que j4 existe o referido servico em Portugal.

No laboratorio geral de analyses chimiio-fiscaes, onde a se-
ccdo de vinhos e azeites estd a meu cargo, passei ja mais de cin-
coenta attestados de pureza de vinhos de pasto, para lotagio e
destillagio; mas o facto é que estes certificados de nada servem,
pois que os vinhos sio examinados e analysados nas alfandegas
da Allemanha. Houve quem me quizesse metter em brios pelo
facto da minha assignatura em documemtos officiaes ficar assim
desrespeitada. Mas, meus senhores, felizmente, a minha reputacio
scientifica, se por ventura existe, nio depende do recmmhecimento
da minha assignatura por parte de qualquer posto alfandegario
das fronteiras germamizas. Houve também exportador que me
exigiu indemmisacio pelas despezas que aqui fez com a tiragem
de amostras, analyses, fiscalisacio alfandegaria, etc., etc. Acomse-
lhei-o a que se dirigisse 4s auctoridades competentes, visto que
eu era um simples empregado technico a quem competia cum-
prir as ordens de servico que superiormemte lhe eram dadas.

Em todo o caso, seria realmente muito para desejar que este
servico entrasse também em -effectividade com relagio aos vi-
nhos pcrtugueezes que nio sio do Porto e da Madeira.

Tenho aqui um dos certificados. A parte relativa 4 tiragem
das amastras e sellagem dos volumes é preenchida pela alfandte-
ga. O que os laboratorios attestam, depois de realisada a analyse,

é o sEguinte:
CERTIEICADO DE ANALYSE CHIMICA

Em virtudle da awetoviizegdo que lhe i concedida certifica o lnboraterie
abaiskw desspgrado:

) Que amatipsou as amostess extrafitiéas em conformddade do centifieas
do I. a este appensw, observawdly as instrgiies para esse fim combinaans.

2) Quz (a)
corresponde s leis e regulaveendes em vigor cm Ponlugal para o comtiedr:
cio de wmhos.
ado ffil addicicoreddo de quallpier das substatties em seguide mescsnedas:
carborattes alzallinss (de potmsico ou similbresy), QcidleS OrgaNicess ou SEUS S@ss
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e ammbinagoes (acidos fovwiioo, beraeicn, axalico, salicylice, awnamiro, tertarico,
citrico, tavturo bruto, tavtaratos neutros de potassio ou simillurss), saes solaveis
de alunimdo (alimem e similaxes), compostos de baviw, acido borico, ferro & fermmi—
cyanefos, maierias corantes, ev@ppwrndo pequenas quantiddddes de caramelo,
compostos de ftiwey, aldefydo fformicw e todas as substancias empregadas para
o produzir, glycetina, phytolacca, compestos de magwesio, alcool impuvo ((om-
tendo alcool amylio livre), glwose impura, xarope de gluwose, compostos de
estroncio e de bismatts, saes de zinco, saes e compostos do acido borico e do
acido sulfarase (sulfites, metasulfifos e smilaves).

Alem d'isso tratandiv-se de winhos (tivtos que ndw sejam winhos de
sobremeza mostos de uvas tintas ou uvas eswagadas destinadas & vinidfoee-
gdo do wvinho tinto, que a dose de acido sulfuvico por litro de liquitity, expressa
em sulfatty neutro de potassis, ndv extwateaa2?cgranweas poor litnwo.

49 Qe (o)
by _ addidionaido de assucar,

5) Que na rewesssn ndo houve lotacdo comn vinko brarico, mosto de Wi~
aho branco ou com uvas brarcas eswagadss (1).

6) Que o (c) . comtém _ pov. cemto de
alcool cthylico e um extracto sewn de gvanmass por. litro (2).
7) Que o winho contém _ por. cante de alcool ethylico e

que ndio ha duvidle sobre a sua natureza de viako pure de (dy
provadin pelo cenfificado de origem a esfte appenso (3).

en de __de 191

)
(4)

(@) O vinho, o mosto ou as uvas esmagadas para vinificagdo.

(b) Nio foi ou foi.

(¢) Vinhofox mosto.

(d) Porto ou Madeira.

(& Indicagio da Reparti¢do do Estado (leboratorio).

(f) Assignatura e titulos da auctoridade que passou o cerificado de

analyse.

(1) Indicar apenas, tratamilo-se de vinhos, mostos ou uvas tintas esma-
gadas.

(2) Indicar apenas, tratandto-se de vinhos ou mostos para lotagao.

(3) Indicar apenas, tratamsto-se de vinhes puros do Porto ou Madeira.

(Sello)

Como veem, a relacdo das substancias que nao devem ser
addicionadas aos vinhos é, bastante longa, parecendo assim que
se faz vinho com muitas drogas. A este respeito ainda me lem-
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bro de, nos meus tempos de estwdante na Universidade de Ber-
lim, se cantarem uns versos satyricos sobre os falsificadares, em
que uma das estrophes, mais ou menos bem traduzida para por-
fuguez, resava assim:

Viva a agua, a glycerina,

O acido tartarico, a anilina !

Viva a canella, o alcool,

O acetato die chumbo e o naphlol !
Viva a phytolaca e o murtinho;
Em uma palavra, viva o vinhot

Eelizmente o caso ndo é tio feio como aqui se pinta. Nio
temos precisio de pesquisar em todas as amaostras os muitos e
varios productos chimicos que o attestado enumera, o que, alids,
levar-nos-hia uma semana de trabalho para cada amestra. Em
Portugal, especigimente, 65 producies ehificos sie 136 eares, gue

Hm vinhe artifieial fieava eensideravelmente mais 6are que o Vi
nho natural,

As substancias enumeradas nm attestado sdo de duas elas-
ses—=unias sio estranhas 4 composicio normal dos vinhes, como
0s acidos benzoico, cinnamico, compastos de bario, ferro e ferri-
cyanetos, saes de zinco, esfrroncio, etc., etc.; outras encontram-se
normalmemte em todos os vinhos, como o acido tartarico e a
glycerina.

Relativamente 4s primeiras substancias, basta fazer-se um
exame qualitative; ao passo que, para as de segunda categoria é
preciso proceder ao doseamento quamtitativo. Mas nem este sem-
pre elucida sufiidientemente o analysta, pois que as percentagens
de acido tartarico e tartaratos, por exemplo, nos vinhos variam
dentro de limittes bastante largos.

Ainda sob outro ‘ponto de vista, as substancias emumeradas
no attestado podem dividiir-se em duas classes. A maior parte
d'ellas sdo substancias nocivas 4 saide, ou como taes considera-
das, e, por isso, sio prohibidas tanto pela legislagdo allemad como
pela portugueza. Mas ha tambem varias substancias, de tede o
ponto inoffensivas, como o acido tartarico, o acide citrico e os
sulfitos, cujo use é permittido em Portugal, mas prohibide na
Allemantha.
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Importa que os nossos vinhateiros fiquem sabendo isto: —&
uva e mostos destinados a produzirem vinho para ser exportado
para a Allemanha nio se deve jumtar acido tartarico nem meta-
sulfito de potassio, nem bisulfito de calcio, embora a lei portu-
gueza nio se opponha a estas substancias.

A sulfuracio com o acido sulfuroso, quer este seja produzido
pela queima de enxofre, quer se empregue o acido sulfuroso li-
quefeito, pdde effectuar-se até ao limite legal portuguez, isto §,
até 350 miligramms por litro.

Naote-se também que as uvas e os mostos para vinhes tintos
nio devem conter uvas ou mestos brances, nem podem os vi-
nhos tintos ser lotados com vinhoes brancos.

Uin logar especial pertence ao assucar. Como eu ji disse, a
assucaragem é permittida na Allemanha com certas restricces
de quantidade, época e localidade; em Portugal, porém, a assu-
caragem com assucar de canna, beterraba, glucese, emfim, com
todos os assucares que nio sejam proveniemtes de uva, é prohi-
bida desde a lei de 1908, que era destinada a acabar com a crise
vinicola. Ora a alinea 2 do attestado diz que o producto a ex-
portar corresponde 4s leis e regulamentos em vigor em Portugal
para o commercio de vinhes, o que tem occasionado duvidas
4cerca de virios vinhos que foram assucarados antes de 1908, sob
o regimen da assucaragem livre, e, como parece, também ainda
depois.

Por duas vezes eu recebi cartas de collegas allemdes per-
guntando-me se a assucaragem era permittida nos vinhos da
Madeira. Respondii-lhes que a lei de 1908 era obrigatoria para
todo o Portugal, portanto também para a ilha da Madeira.

A pauta allemi estabelece uma differenca entre vinhos de
consumo, que pagam 20 marcos de direitos por 100 kilos, vi-
nhos de lotagdo, que pagam 15 marcos, e vinhos para a destilla-
¢do, ou, segundo o termo allemdo, para fabricacio de cognac,
que pagam apenas 10 marcos por 100 kilos.

€omo vinhos de lotagio sé podem ser importades vinhos
timfos, que por 100 grammas contenham pelo menos 95 gr. e
no maximo 20 gr. de alcool (o que corresponde ao limite mi-
nimo de 12 grdos, e maximo de 25,2 grios volumétricos) e que
tenham tambéem pelo menos 28 gr. de extracto secco, por litro.
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Quando o tratado luzo-gemmanico se encontrava na tela da
discussdo, muitos vinhateiros e commmriames eram de opiniao
que s6 estes vinhos com mais de 28 gr. de extracto por litro
podiam ser exportados para a Allemanha, e pouco faltou para
que chamassem 4quelle tratado, na parte respeitante ao commesr-
cio de vinhos, uma simples burla, visto que os vinhos portugue-
zes com 28 gr. seriam poucos. Em primeiro logar a opinido era
errada; mas é também interessante observar que numero conside-
ravel de pipas de vinho tinto com aquelle extracto elevado o
commercio descobriu. E sempre assim: a procura d'um artigo
que interessa ao commercio, induz a encontral-o.

Os vinhos destinados a destillacio podem ter até 20 gr. em
pezo (25,2 grios em volume) de alcool; a aguardemte que se
lhes addiciona deve ser aguardemte ou alcool de vinho; sobre o
seu extracto nio ha nada determinado. Também d'estes vinhos
para a fabricagio de cognac ji se teem exportado varias cente-
nas de pipas, para as quaes passei os respectivos certificados.

E este um ramo de negocio, no meu entender, muito sus-
ceptivel de se desenvolver.

Como v. ex viram, o certificado official nem n‘uma pala-
vra se refere aos acidos volateis dos vinhes, apesar dos compa-
dores ligarem tanta importancia a estes componantes. V. ex.®
sabem que todos os vinhos teem uma certa acidez, devida na
maior parte aos acidos tartarico, succinico e lactico, que sdo fixos,
isto é que ficam no residuo, quando o vinho é destillado ou
evaporado, devida também, embora em menor parte, a certos
acidos que se volatilisam pela evaporacdo do vinhe, predomi-
nando entre esses acidos o acido acético, que constitue o com-
ponente essencial do vinagre. Além do acido acético, grande
numero de acidos voiateis teem sido encontrades nes vinhes,
pertencentes todos a uma série que os chimicos chamam a sévie
dos éacidos govdlms, porque sio os que formam as substancias
gordas.

A fermula chimica geral d'sstes acides € €°H*9¥. © indice
pede variar desde 1 até cBrea de 36.

© representante mais baixe da série, que tem o indice Le
& fermula CH?0”, ¢ o acide formics. A formula €3m 8 cosh-
cignte 2, que vem a seF S7H*O”, € a do acide acetics; 8 Fepre-
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sentantes que se seguem, sio os acidos propionico, butyrico e
valerico.

O estudo porinenorisado dos acidos nos mostos e vinhos
portugueezes estd ainda por fazer. Seria uma tarefa interessante, e
com certeza muito grata para uma esta¢io experimental vinicola,
que muito para admirar é nio existir ainda n'um paiz tio funda-
mentalmemnte vinicola como Portugal. A ltalia, a Eranga, a Austria,
a Hungria, a Allemanha teem umas poucas; a Franga, por exem-
plo, 9, a ltalia pelo menos 6, a Allemanha 2, a Hespanha tem
Estaniinas osnologices em Haro, Villafranca del Panadés e Reus,
e nés nem mesmo uma temos para amostra. A prova dos vinhos,
em confronto com a cifra global dos acides, apresenta frequen-
temente phenomenos interessantes que se devem explicar, em
grande parte, pelos componeiies individugrs da acidez.

Em uma das suas celebres conferencias sobre os vinhas, AN-
TONIO AugusTO D'AcuAR diz que em algums vinhoes brancos da
Beira se descobre o gosto a formiga, -que a varias pessoas se af-
figurou procedente da uva (}). Os vimitss verdes do nosso norte
seriam um excellente objecto para estwudos de acidez

Com respeito aos acidos volateis, muitos teem notado que
nos vinhos portugneezes, frequentement®, com uma percentagem
bastante elevada d‘estes acides, ndo se mamilesta o0 sabor da aze-
dia. ©® snr. D. MawuBL DE NoRowma perguntou-me uma vez
aqui n'esta Associaglio,, a que isto era devido: se 4 natureza
dos Acidos, se a outras circumstancias.

Eu pedi-lhe para me ceder dois vinhas, um branco e outro
tinto, para n'elles proceder a destringa dos acidos volateis. Devo
confessar que foi a primeira vez que fiz este trabalho, e a pri-
meira cousa que notei foi que os methodos preconisados nos livros
da especialidade, embora muito morosos e complicadies, ndo da-=
vam resultados bastante seguros. Desejava, por isso, informar-me
com mails minuiesidade, compulsando as publiiacdes originaes
de WNDROH, DutuavK, SCHIEMER € alguns outros gue se aeevr
param d'esta guestdo; mas os estudes d'esta ordem 538 muite
difficeis e Perftugal, per eausa da falta de uma bibliotheea ehi-

() Oitava conferencia, pag. 338.
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mica. Até ha poucos annos havia uma verdadeira bibliotheca chi-
mica no Laboratorio Mumiicipal do Porto. N'esse tempo, quando
havia uma questio como esta, escrevia-se ao snr. Conselheiro
FERREIRA DA SILVA e, na volta do correio, recebiz-se um volume
ou uma cépia elucidando o interessado.

Infelizmente a edilidade da segunda capital de Portugal en-
tendeu por bem fechar aquelle laboratorio e encaixotar os livros,
de forma que hoje, quando se quer saber alguma cousa, é indis-
pensavel escrever-se para Franga ou Allemanha, o que é incom-
modo, moroso e caro, pois que ndo ha remedio sendao pagar os
livros. ((Risos).

Em vista do que deixo dito, nio reproduzo os nameros ob-
tides, mas posso dizer que o vinho tinto, com uma acidez volatil
total de 1,45 grammas por litro, mostrou uma percentagem com-
sideravel de acido formico e de acidos superiores, ao passo que
o vinho branco era pobre n'estes acidos, semdo a sua acidez vo-
latil quasi exclusivamente constituida por acido acético. Claro estd
gue por estes dois ensaios ndo se podem tirar conclusdes geraes,
mas quer-me parecer que o facto da prova freguentemente néo
denuneiar a presenga do acido acético, componente predominam=
te nes aeides velateis, é tambeérm devido a outras gualidades gue
distinguern em geral 85 nesses vinhes: a sua elevada ferga alk-
éeelica & 8 muite €6Fpe gue possuem; o alesol e o exiracts en=
€oBrem 2 aeidez velatil:

Uma pequenissima por¢io de acidos volateis encomirz-se
j& nos mostos; porque, quando se destilla um mosto absolutta-
mente fresco, sem vestigios de fermentagio, obtem-se sempre um
destillado de reacgdo acida. Esta porgdo é, porém, insignificante.
Quannifidadies um pouco maiores produzant-se pela propria fer-
mentacdo alcoolica. Este facto é absolutamente certo, apesar de
ser negado, no prineipio, por PASTEUR e MAUMENE, os quaes se
conveneeram mais tarde da sua veracidade. Finalmente o profs-
sor BUCHNER, o descobridor da zymase, verificou, de collabom-
¢ae eom MESENHEIMER, gue também n'uma fermentagiio isenta
de eellulas vivas, a formagae de acide acético, e, seja dito de pas-
sagem, tambem de aeide laetien, acompanha sempre a fermenta-
§38 aeosliea:

Mas as quantidades do acido acético, por assim dizer phy-
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siologicas, sio fracas, ndo ultrapassando semio raras vezes 0,2 ou
0,3 grammas por litro.

Uma percentagem mais forte de acidos volateis é sempre in-
dicativa d'uma fermentagio defeituosa, em que a levadura que
decompbe o assucar principalmente em alcool e acido caribonico,
foi subjugada pelo mycoderma aceti, que oxyda o alcool, trams-
formando-o em acido acético. Em geral este defeito de fermen-
tagio é motivado por uma elevagio excessiva da temperatura do
mosto, sendo por isso mais para temer nos paizes quentes do que
nos de temperatura moderada.

Por este motivo, é forgoso confessal-o, 0s nossos vinhos sof-
frem infelizmente, frequentes vezes, dos males da azedia incipien-
te, e, muitas vezes também, d'uma azedia j4 bastante desenvoivi-
da. AQUIAR e LAPA referiram-se umas poucas de vezes a estes
factos. O distincto lente de chimica no Instituto agronomico, snr.
REBELLO da SILVA, dedicou ao mesmo assumpto um interessantis-
simo capitulo no seu Relatorio sobre os vinhos que concorreram
4s exposicbes de Berlim e de Paris em 1838 e 1389.

Também a nossa legislacio sobre vinhos attende a este fa-
cto, quando fixa o limite um tanto elevado de 2,5 grammas de
acidos volateis, para que um vinho de pasto seja considerado co-
mo alterado, caso o exame microscopico e a prova confirmem o
resultado. Na Allemanha nio existe limite legal para os acidos
volateis, contentandio-se a lei de prohibir simplesmente os vinhos
alterados. Para melhor definicio do que se deve entender por
vinhos alterados, os chimicos bavaros, por propesta feita pelo
professor MUBSLINGER n‘uma reunido realisada em 1897, adopta-
ram os seguintes principios:

l.e  Os vinhos brancos de pasto allemies sio considerados
como normaes quando contem menos de 0,9 grammas de acidos
volateis por litro; os vinhos tintos de pasto allemies passam como
normaes, quando tenham menos de 1,2 grammas de acidos vo-
lateis por litro.

2.0 Os vinhos brancos com 0,9 a 1,2 grammas e os vinhos
tintos com 1,2 a 1,6 grammas de acidos volateis nio sZo mormaes;
mas a sua acceitacio nio péde ser recusada.

39 Os vinhos brancos com mais de 1,2 grammas e os vi-
nhos tintos com mais de 1,6 grammas ndo representam vinhos
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normaes de commercio, mesmo quando na sua prova nio se des-
cubra a azedia. Nos certificados devem ser condemmades como
nio normaes.

4. Qs vinhos brancos com mais de 1,2 e os tintos de mais
de 1,6, em que a prova confirme a azedia devem considerar-se
como vinhos alterades, no sentido da lei.
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Vinhps tintos
Vinhos bramwos ... ... ..
Acidos volateis dos vinhos
Acido formico  CHI®D- I Acido valerico C°H%Q?
acético C?HO? caproico C°H®O*
propionico C*H'O? caprylico C*H'0?
butyrico C*H*O? caprico CIH¥Q®

Desde o 1° de julho do anno passado até fins de marge €eF=
rente, analysei 275 vinhos tintos e 370 vinhos brancos destinades
4 Allemanha, afim de verificar a sua acidez volatii, Os resultades
estdio representados n'esta tabella em que os vinhes se agham 6f=
denados, de decimo em decimo de gramma de acides velaieis,
por litro. (O conferente apombn para um manRa fiko onde s¢ ew=
contra a seguinte fadedli):

Rev. de Chim. Pura e Ap.-7.9 anRo=ms& §=Cutubre. w
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Acides 04 05 00 07 08 09 10 11 § 12 L3 11,4 11,5 r 11,6 ]Jﬁ ]1,8 L9 20 21 22 23 24 25
volat. a a a a a a a a a a a a a a a

0,49 0,59 069 079 0,89 099 109 119 LZQ n,39 11,49 11,59 j Lé@ IL‘79 L89 1,99 2,09 2,19 229 239 249 259
Numero 3 4 7 15 21 28 23 29 1 » 21 29 15 15 5 14 8 7 3 2 1 2 1
de vinh.

Poyldﬁmo m 14 26 55 76 102 83 105 80 76 105 54. 54 18 52 29 26 33
vinhos

POR 100® VINEBEOS TINTOS
472 NORMAES 315 DUVIDOSOS 213 ANORMAES

7O "V/'INH@S

Acidos 04 05 06 07 08 '0,9 11,0 ].hi \I L2 ]1,3 LA 11,5 1,6 L? L8 19 20 21 22 23 24 25
volat. a a a a a - a a a a a

a a a a
0,49 0,59 069 079 089 0,99 LOQ IL,].Q ih_,,@@ Il,,39 149 11,59 1,69 ]L79 L89 199 209 219 229 239 249 259

Numero 11 30 60 74 55 39 26 ]18';;18 9 4 9 2 L 1 L 1 1L
de vinli.

PoriC@®0 30 81 162 200 148 106 70 49 i 49 51 11 24 6 13

vinhos

POLIR 1OO® VINIHOS TBRANCOS
621 NORMAES 225 DUVIDDSOS 154 ANORMAES
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Os vinhos tintos sdo, em geral, mais ricos em acidos volateis
que os brancos. Fazendo a divisdo segundo o critério dos chimi-
cos allemaes, 472 vinhos tintos por mil sio normaes, 315 sobre
mil s3o duvidosos e 213 sdo anormaes,

Nos vinhos brancos mais de metade, 621 sobre mil sdo nor-
maes, 225 duvidosos e 154 anormaes.

Este quadro ndo é muito agradavel, e tanto menos, quando
pensamos que os vinhos apresentados 4 analyse ndo represen-
tam a grande massa da produccéo portugueza, mas ji uma esco-
lha feita pelos exportadares, e o que elles julgam encomtrar de
melhor.

Logo na sua primeira conferencia em 1876 ANTONIO Au-
GUSTO D’AGUIAR, depois da exposi¢do vinicola de Lomdhes, ex-
clamou: «Nao temos vinhos».

E incontestavel, felizmente, que o paiz tem feito progressos,
podendo hoje dizer-se que ji temos vinhos, mas ha poucos em
relagio ao que podia e devia haver.

Com respeito aos acidos volateis, o caso é relativamente
simplles.

Eelizmente as uvas portugueezas para vinificagdo sio boas, e
muitas de qualidade excellente. Posso dizer a v. ex.# que varias
casas allemds que receberam, este anno, uvas esmagadas para vi-
nificagéo, ficaram muitissimo bem impressionadas com a quali-
dade da materia prima que se lhes forneceu.

© que importa é fabricar bem os vinhos, veduzinde-lhes os
acidos volateis, para o que basta attender 4 maxima limpeza pos-
sivel e 4 regulacio da temperatura durante a fermenta¢Zo.

O que acazbbo de dizer n3o constitue absolutamente movidade
nenhuma: tem-se dito e escripto muitas vezes entre nés. FEize-
ram-se ja esforgcos louvaveis individimes n'estieisentido, e lem-
bro-me ainda d'um refrigerante para mostos em fermentagdo, in-
ventado pelo meu amigo snr. ORIOL PENA e descripto no Archivo
Ruwed/, de que eu, em tempos, fui um dos redactores.

Omnde se tem progredido muito na regularisagio das fermen-
tacGes é na Argelia, que, até ha 10 ou 20 annes, também fornecia
vinhos com tendencia para azedia, fabricando actualmente vinhos
para consumo irreprehensiveiis, desde que adoptou 0s processos
de refrigeracfio. Se eu fosse director geral da agricultura, mam-
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daria um agronomo 4 Argélia, que fica a um dia de viagem
d'aqui, para estudar os processos de vinificagdo in loce. Nio ha
nada como vér e crér.

Ainda outro progresso que ipso faumfn, envolverid a solugio
da questio dos acidos volateis, esti-se desemhando nitidamente
deante de nés: a industrialisacio da produecgio vinicola. Para dar
uma ideia do que isto seja, vou lér a v. ex.®8 a seguinte informa-
cio publicada no Boletim Comwercial de marco ultiimo:

A INDUSTRIALISAGAO DA PRODUCGAO VINICOLA

«Na Italia e na Argélia comegcam a realisar-se trabalhos que
representam um grande progresso para a industria vinicola. Como
se sabe, um dos grandes defeitos dos actuaes processos de vini-
ficac3o consiste em cada proprietario de vinhos ter de laborar as
uvas em pequenos lagares, o que, além de tornar a producc¢io
relativamente cara, tem o inconvemiemte, sob o ponto de vista
commercial, de fazer apparecer no mesmo paiz uma variedade
indefinida de typos, tornamdto-se impussivel acredital-os no es-
trangeiro com marcas especiaes, que tanto contribuem para faci-
litar a propaganda nos mercados consumidores.

«Além d'isto, succede que os vinhos da mesma colheita e da
mesma propriedadie, preparado pelos mesmos processos rudimen-
tares geralmente seguidos, soffrem uma elaboracio variavel em
cada vasilha, de maneira que, n'uma mesma partida que se sup-
pbe ser rigorosamente igual, encomtram-se pelas mais das vezes
vinhos com differentes gostos, o que desagrada aos consumido-
res e desacredita tanto os commerciamies como os productores.

«Tambem esta falta de rigorosa homogeneidade de vinhos
ndo permitte educar o paladar dos consumidones a uma deter-
minada qualidade de vinho, 0 que impede que os commercian-
tes possam assegurar e desenvolver a clientela e, por conseguin-
te, que possam dar incremento ao seu negocio.

«Afim de vencer estas difficuldadies, na Italia e na Argelia
tem-se feito experiencias, com feliz resultado, no semtido de se-
parar por completo o trabalho da vinificagio do da produccZo
da uva. Sociedades ou compantiias puramente industricaes teem
estaibelecido grandes fabricas para a vinificagio de uvas, que com-
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pram aos agriculfores, sob a direcgio de engenheiros technicos
que preparam o vinho por processos scientificos, dandw-lhes ty-
pos definidos que se manteem, nio somente em relagdo 4 pro-
ducgdo de cada anno, mas ainda com um caracter permanente,
Cada uma das novas machimas construidas para este fim substi-
tue 20, 30, 40 prensas ou lagares vulgares e produz vinho
com mais limpeza, com maior correc¢do e com mais sciencia. O
seu pessoal e o seu machinismo permittem cuidados especiaes
que ndo estdo ao alcance do vinhateiro particular, cujos prowss-
sos pouco differem dos que se usaram ha 1:000 ou 2:000 annos.

«Uma das vantagens peculiares do novo systema consiste
em que se ndo torna necessdrio proceder 4 vinificagio em poucos
dias ou semanas. O maosto, ou o sumo da uva n3o fermentado,
¢é sulfitado, isto é, esteniiisado, de maneira que nio possa desen-
volwer-se qualquer levadura ou microbio. Este mosto é comsenr-
vado semanas e mezes, para ser trabalhado quando mais conve-
nha. Assim podem-se fazer grandes provisGes de materia prima,
sem necessidade de ter-se de utilisi-la immediatamente ou n'um
curto praso.

«Para se trabalhar os mostos dois ou seis mezes depois,
procedie-se 4 desulfitisagio por meio de uma corrente de ar, de-
pois do que se obtém um liquido identico ao que sae das prem-
sas ou lagares depois da vindima. A sulfuragio é feita com acido
sulfuroso liquido.

«O mosto, depois de desulfurado, passa por uma série de
apparelhos, onde é concentrado, aquecido e em seguida resfria-
do, arejado e, finalmente, preparado com fermentos selecciomna-
dos. Conforme a classe de vinho que se deseja obter, ha opera-
¢des que se accrescentam ou supprimem, de maneira que o mes-
mo apparelho pdde dar productos muito differentes.

«Em Misserghin, na Argélia, esti installada uma fabrica para
tratar tres milh@es de litros de mosto por anno, a par de outras
installagGes de menor capacidade, ao passo que na Italia se estfio
preparando outras muito mais importamntes.

«Uma fabrica para a producgio annual de 40:000 hectolitros
custa 59:000 francos ou 9 a 10 contos de réis. Se é isto muito
para um s6 viticultor, esti bem nas posses de uma cooperativa
ou sociedade destinada 4 fabricacio de vinho.
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«Amallyses realisadas por chimicos officiaes teem demomsira-
do que o vinho é inteiramente puro quanto 4 compesigio, e
uma commiissio de provadores do syndicato parisiense do com-
mercio de vinhos declara-o excellente, de valor commercial su-
perior ao dos vinhos da mesma regido, preparados pelos proces-
$OS CEmMMUMS.

(D neono Sygttamaa paaeece deaiesr PresHRE ey, esppetalimestiee naas
regides que produzem vinhos commums, mais do que nas re-
gibes que produzem vinhos finos e de grandes pregos. Tem a
grande vantagem das fabricas poderem trabalhar todo o anno,
pois que o mosto sulfurado conserva-se por muito tempo, de
maneira que se pdde fornecer ao commercio a qualidade de vi-
nho que tiver maior procura e recentemente preparado, bem
como em melhores condigdes para viajar. N'estas condigles é
facil de avaliar a importancia que vird a ter para o desenvolvi-
mento da indwstria vinicola este novo processo de fabricagdo de
vinhos».

A realisagio do que acabo de lér-lhes, sé é possivel aos ma-
gnates vinicolas, ou entio deve ser emprehendida com a ajuda
do principio associativo.

E aqui teem v. ex® como até os acidos volateis dos vinhos
podem e devem servir de agglomeramte para unir a grande fa-
milia vinicola portugueza.

E disse.
(Vilbvaanées e prollongaides apgireusos).

O sur. Presiilenée (DR. FERREIRA DA SILVA): —Como a assem-—
bleia teve occasido de verificar, a conferencia do snr. DR. HUGO
MasTBAUM foi assds interessante e elucidativa. Ouitra cousa nio
havia a esperar da sua comprovada competencia e talentos.

Disse s. ex.d, e disse muito bem, que 4 viticultura portugue-
za estdo reservados novos horisontes de progresso e desenvol-
vimento, desde que, a exemplo do que se faz na Argelia, se pos-
sam fabricar grandes massas de vinho, de um typo uniforme, que
satisfacam uma larga clientela.

E necessdirio notar que nos outros paizes os congressos teem
procurado estabelecer doutrina internacional que obste aos casos
como o da geropiga, que s. ex.? aqui nos contou. Mas os pode-
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res publicos carecem incitar os estudos cemologicos tendentes ao
conhecimento mais exacto dos nossos typos de vinhos.

Em nome, pois, da Direcgio da Associagio Central da Agri-
cultura Portugueza agradeco ao snr. DR. HUGO MASTBAUM os
esclarecimentos que nos deu, e dos quaes ha muito que apro-
veitar.

O snr. DrR. OUVEIRA EEIM0-—~Em nome da Direcgdo da
Associagio de Agricultura a que tenho a honra de presidir, cum-
pre-me, em primeiro logar, agradecer a v. ex.4, snr. Presidente, a
fineza que nos fez e o favor que nos dispensou vindo do Porto
a Lisboa honrar esta Associagdo, assumindo a presidencia d'esta
conferencia.

Nds jd sabiamos, pelas intimas idéas de ligagio que temos
com v. exd, quanto v. ex? estd sempre disposto a fazer pelo que
diga respeito a questdes de chimica e, em geral, a questées de
fomento, 4s quaes v. ex# tem ligado o seu nome por uma férma
brilhante, pugnando pela sciencia e pelos interesses do paiz. Eoi
j4 durante o tempo da minha gerencia como Director da Asso-
ciagio de Agricultura, que a viticultura portugueza teve de appel-
lar para v. ex3, na questdo dos vinhos salicyladtes do Brazil, nodoa
que v. ex.2 conseguiu fazer desapparecer, e nodoa que manchava
por uma maneira indelevel a fabricagio do vinho portuguez. Eoi
esse um servigo valiosissimo que v. ex.2 prestou 4 viticultura na-
cional, servico valiosissimo que ella nunca esqueceri. (Appwiie-
dos geraes).

O nome de v. ex? estd por tal maneira ligado a muitas e
variadas questbes de chimica agricola, que eu, quando appeliei
para v. ex.2 afim de vir aqui, contava com uma annuencia com-
pleta, dando-nos o prazer da sua presenca e o bem enorme de
ouvirmos a sua palavra auctorisada.

Digime-se, pois, v. ex.2 acceitar a expressio do nosso maior
agradecimento.

Ao snr. DR. HUGO MASTBAUM, que posso eu dizer? Reno-
var-lhe os agradecimentos d'esta Associacio. Nada tem v, ex.?
que agradecer, porque veiu aqui dar uma licio que muito ha de
aproveitar; e nés muito agradecemos essa ligéo.

Eu n3o sou chimico, e talvez d'isso tenha pena. Fui um dos



280 Chiint'ca samitaria

mais queridos discipulos do meu presadissimo e saudoso mestre
ANTONIO AUGUSTO D'AGUIAR. Orguitho-me de ter sido seu disci-
pulo, e,—eeddgem-meswm bomaaiinhioodtei mmodiestia—sseeeuggean—
giei a amisade d'elle, foi devido aos meus estudos, porque o
grande mestre dizia que eu havia sido um dos seus melhores
discipulos. Gostava da chimica. E pdde o snr. DR. HUGO M-
BAUM ter a certeza de que, ao ouvir a sua prelecgio, me lembrava
d'aquelle vulto brilhantissimo, que muito contribuiu para os pro-
gressos da sciencia e para o desemvolvimento da agricultura.

Foi, portanto, com o maior prazer que eu ouvi a conferen-
cia de v. ex# conferencia que constituiu' uma bella licdo. E que
essa ligdo foi proveitosa para todos que tiveram o prazer de a
ouvir, v. ex? o sabe, porque basta lembrar a atten¢do com que
foi escutada. Quando se ouve com atten¢do e acatamento o que
aqui se verificou, é porque da bocca do conferente seshem cousas
que constituem uma boa licdo e uma bella doutrina.

Queeira, pois, v. ex.# receber os nossos mais sinceros e pro-
fundos agradecimentos. (Muittss applausos).

O sur. Presidente: —Iisdés emreasragtin aa sessatp.

Evam 11 horas da noite.

Ainda a proposito do critério da salicylagem dos vinhos

PELO

Prof. A. J. Ferreira da Silva

Inserimos ha dois annos n'esta Revista (*) uma noticia sobre
um caso de salicylagem de vinhes, mal apreciado nos tribunaes
da Romamia, a consulta do DR. €. SUMULEANU, que julgira
adulterado o vinho, e a nossa resposta. Depois foi publicado um
opusculo d'este chimico, a que também nos referimos ().

9] Rev dedum. para e app,, t. V, 1909, p. 387.
® » - » , & VI, 1910, p. 230.
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Ao que parece, a nossa resposta ao Dr. C. SUMULEANU pa-
receu ao perito de defeza, o snr. DR. RIEGLER, contradictoria com
uma proposta feita no congresso de Roma pelo snr. DR. MeST-
BAUM e por mim (¥). Assim se explica a seguinte carta que d'elle
recebemos no comeco d'este anno.

Mo CHER COLLEGUE:

Je tiens a vous informer autant du point de vue personnel
que de celui relativement a notre Uminersité, qu'un certain Su-
muleanu dirigent d'un laboratoire de Chimie a lassy, —abusant
de votre nom si bien connu, sest permis de publier un rapport
dans lequel il prétends avoir regu une lettre de votre part ou
vous auriez sotitenu, que nos conclusions comme experts dans
un proces de falsification de vins étaient erronnée, et qu'il était
absurde de fwuloir soutenir Mixistence des réactions salicyligue
dans les vins naturels, eneore meins de veuleir fixer une limite
gui ne dépasserait pas § miligr. p. litre.

Bien entendu, ceci serait un démenti formel & nos conclu-
sions, car ce serait vouloir soutenir l'impossibilité de I@xistence
de traces d'acide salicylique dans les vins naturels;—et je ne puis
admettre qu’une pareille assertion soit venue de votre part, sur-
tout parceque c'est avec votre approbabion que la proposition
faite au Congnés International tenu & Rome en 1906, et auquel j'ai
assisté aussi en qualité de délégué de la Roummamie, a été rédigé
par le Prof. MASTBAUM, comme le prouve d'ailleur la copie c'y
annexée de la propesition publi¢e dans: «Aws; del VI. Congrasso
irrziieEe 0 Chiinita Applicita —Quinte vollwme—Resocon-
te delle Sezigni viu (A.=B.) e viu (C), p. 740».

Je suis done plustot enclein i croire que ce M™% SumuLEA-
NU a profité de votre célébrité pour satisfaire ses interréts et ses
ambitions personnels; —il s'est'silleur trompé dans des questions
bien plus imporiamtes que les analyses de vins:—il avait entre
autres soutenu avoir trouvé de l'arsenic dans le cadavre d'une

()- Inserida nos 4dtti det VI Comgrssso Imbernazépanie di Chiniiea
Apgiiceadsr >, vol. v-RResncomto delle sezioni viil (A-=B.) e Vill (€), p. 140, e
de que o snr. DR. RIEOLER enviou copia com a sua €arta.
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femme Incobsohn, alors quaprés une seconde analyse faite par
d'autres experts on n'y a trouvé que du mercure, erreur qui a été
la cause d'un proces retantissant.

Dans la question de la falsification des vins, il a aussi inve-
qué dans son rapport le jugement du Prof. CAZENEUVE de Lyen,
lequel prétendiiit-il nous aurait déclaré «les avocats compiaisants
de falsificateurs de vins».

Je me suis aussitot adressé au Prof. CAZENEUVE pour veri-
fier ces assertions blessantes. Dans sa reponse le Prof. CAZENEU-
VE proteste energiquement et repousse avec indigmation ces pro-
pos que fion & voulu lui préter; déciarant qu'il n'avait pensé a
exprimer un pareil jugement.

Je vous serai done aussi trés reconmaissant, M.®* le Prof, et
cher Coliégue, si vous vouliez bien me donmer votre avis dans
cette question, et je vous prie d'agréer 'expression de mes senti-
ments les plus distingués,

DR, EM. RIEGLER,

Prof, de la faculte de Med. 4 Iassy; Membre
de I"Académie Rournaine; Membre de la Société
Internatiomale des Analyses.

lassy, le 16 fevrier, 1911.
Traducgéo

MEU €ARO COLLEGA:

Cumpre informmar-vos, tanto sob o ponto de vista pessoal
como no que se refere 4 nossa Umiiversidadie, que o snr. DR. Su-
MULEANU, director d'um laboratorio de chimica em lassy, abusan-
do do vosso nome tdo bem conhecido, permiitfii-se publicar um
relatorio no qual pretende ter recebido uma carta vossa, onde vés
sustentarieis que as nossas conclusdes como peritos n'um processo
de falsificagio eram erréneas, e que era absurdo querer susten-
tar a existencia das reacgdes salicylicas nos vinhos naturaes, ainda
menos querer fixar um limite, que ndo excederia 5 milig. p. litro.

Bem entendido, isto seria um desmentido formal 4s nossas
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conclusdes, porque seria querer sustentar a impossibilidade da
existencia de vestigios d'acido salicylico nos vinhos naturaes; e
ndo posso admittir que uma tal assergdo tenha vindo da vossa
parte, sobre tudo porque foi com a vossa approvagio que a pro-
posta feita no Comgmesso Internacional celebrado em Roma em
1906, e ao qual assisti também em qualidade de delegado da Ro-
mania,—foi redigido pelo Prof. MASTBAUM, como o prova além
d'isso a cépia junta da proposta publicada nas: «Atti del VICor-
gvesso Tratermarviioveide di Chimican Appllaita. Quiimto volume —Re-
soconto delle Sezioni viu (A.-B.) e viu (C), p. 740».

Estou pois mais inclinado a crér que o snr. SUMULEANU apro-
veitou a vossa celebridade para satisfazer os seus interesses e as
suas ambig@es pessoaes. Tem-se enganado, além d'isso, em ques-
tdes bem mais importamies que nas analyses dos vinhos; tinha,
entre outras, affirmado ter achado arsénico no cadaver d‘uma
snr.2 Incobsohn; e a verdade é que, depois d'uma segunda analy-
se, feita por outros peritos, achou-se apenas merciirio; erro que
foi causa d'um processo ruidoso.

Na questio da falsificagio dos vinhes, invocou também no
seu relatorio o juizo do Prof. CAZENEUVE, de Lyon, o qual, se-
gundo elle pretendia, nos teria declarado «advogados complacemn-
tes de falsificadores de vinhos».

Dirigi-me immediiatamente ao Prof. CAZANEUVE para verifii-
car se elle teria feito estas assercBes offensivas; na sua resposta
o Prof. CAZANEUVE protesta energicamente, e repelle com indi-
gnacdo o proposito que se lhe quiz attribuir; declarando que
nio tinha pensado em exprimir um tal juizo.

Ser-vos-tia, pois, muito reconhecido se me quizesseis dar a
vossa opinido n'esta questio e pego-vos que acceites a expressdo
dos meus sentimentos mais distinctos.

PR, Ed. RIEGLER.

Professor da faculdade de Medicima em lassy,
Membro da Academia Romania; Membro da So-
ciedade Internacional d'Analyses.

lassy, 16 de fevereiro de 1911.

Eis a resposta que, no interesse da verdade, julguei dar-lhe:
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Resposta

Mo CHER COLLEGUI:
Porto, ce 21 de mars de 1911.

La proposition sur laquelle vous vous avez appuyé pour .
votre conclusion est d'ordre générale.

Neamoims, dés que dans un pays on a fait de mombreuses
analyses de vins authentiques et on n'a pas jamais rencontre de
l'acide salicylique décélable par la méthode officielle allemande
(Mr. Je DR. SUMUILEANU m'‘a renseigné nettement sur ce point
dans sa consultation), dés qu'il s'agit en plus d'un vin fraudé par
les couleurs de houille, et que donmait la reaction suspecte par
la dite méthode,—je ne pouvais conclure autrement que:—par des
conditions de climat, de terrain, oll d'autres, on ne trouve jinmais
dans la Roumanie la partieularité qu'on a rencontré dans d'autres
reglons du Sud; et des lors gue le vin étalt stirement salicylé.

J'ai retenu ces faits au sujet des vins de la Roumanie de la
partie de Mr. le DR, SUMULEANU.

Si vous avez quelques faits bien avérés en contraire, et d'ana-
lyses faites sur de produits génuimes 3 lui oppaser, veuillez bien
me les presenter, et, si vous voulez, me faire I'envoi de quelques
échantilloms.

Clest dans ce terrain purement expérimental que la discus-
sion peut rouler avec avantage.

Veuillez agréer, Momsieur et honoré collégue, assiurance de
mes sentiments les plus distingués.

Prof, &) A.]. FERREIRA DA SILVA.
A Mr. le DR. EM. RIEOLER, Prof, de la Faculté de Medicine a lasssy, etc.
Traducgédo
MEU CARO COLLEGA!
Porto, 21 de marco de 1911.

A proposicio sobre a qual vés vos baseastes para a vossa
conclusdo é d'ordem geral.
Entretanto, desde que n'‘um paiz se fizeram numeresas ana-
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lyses de vinhos authenticos e nunca se encontrou acido salicyli-
co, denunciado pelo methodo official allemao (o snr. DR. SUMU-
LEANU deu-me esclarecimentos precisos sobre este ponto na sua
consulta), desde que se trata, além d'isso, d'um vinho falsifiicdo
pelas cores da hulha, e que dava a reacgdo suspeita pelo dito
methodo —eu nao podia concluir sendo que, por condigdes de
clima, terreno ou outras, nunca se acha na Romania a particula-
ridade que se encontra n'outras regides do sul,—e entio o wimho
era certamente sallicylado.

Conheco estes factos a respeito dos vinhos da Romania da
parte do DR, SUMULEANU,

Se v6s tiverdes algums factos bem averiguados em contrario,
e analyses feitas sobre productos genuimos a oppdr-lhe, apre-
sentai-m'os e, se quizerdes, mandai-me algumas amastras de taes
vinhos.

E n'este terreno puramente experimental que a discussio péde
debatter-se com vantagem.

Recebei, meu caro collega, o protesto dos meus semtiimentos
muito distinctos.

Prof. A. J. FERREIRA DA SILVA.

Ao snr. Prof. DR. EM. RIEGLER, Prof, da Faculdade de lassy, etc

Entre as diversas riquezas mineraes do Norte de Portugal,
é sobretudo o «wolfram» que se deve exqplarar

POR

Engéne Ackermann

Engenheiro de minas

Nio faltam a Portugal mineraes, e mesmo muito bons; mas
0s poucos jazigos em exploragio nio estfio de maneira alguma
em relacio com o grande numero de concessdes mingiras que
existem e com a grande riqueza de certos minérios, A que é isto
devido? A condighes economicas, mal comprehendicdks, mas so-
bretudo a uma maneira completamente defeituosa de considerar
as questoes mineiras.
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O portuguez tem em geral pouco dinheire; quando o tem
prefere empregal-o em qualquer outra coisa que nde em minas.
Entio dirige-se ao estiamgeire. Ora quando para certas expioma-
¢Bes sobre uma escala pequena ou média, elle se podia contentar
com 25:000 ou 50:000 frs, prefere pedir emprestados 500:000 ou
um milhdo (naturalmente experimenta, e ndo se sae bem sempre).
Que acontece entdo? Primeiramente estd 4 inteira mercé do ca-
pitalista que lhe tiver adiantado o capital. Em segundo logar, so-
brecarrega assim a empreza com tantas despezas, que esta fiea,
por assim dizer, morta desde o prineipio. Quamto ao capitalista
estirangeiro, é infelizmente muitas vezes um negociante que com-
pra ou subvenciona as minas, ndo para as explorar, mas pelo con-
trario para ndo as explorar, ou para n'ellas especular durante
annos, antes de n'ellas fazer grande coisa.

O portuguez tem também a sua parte de respumsatviidade
n'este lamentavel estado de coisas. Quer seja pequeno propiie-
tario ou simples empregado, imagina que basta apenas apanhar
uma pedra contendo um pouco de um mineral quaiquer e en-
vial-a em seguida a um capitalista para que logo lhe déem gram-
de quantia. Deveria, pelo contrario, compamnatrar-se da ideia de
que um jazigo mineiro s6 tem interesse se for exploravel econo-
micamente, e que um mineral sé é interessante quando d'elle se
podem fornecer certas quantidadies.

Quando o portuguez procura vender mimeraes no estran-
geiro, deveria sempre possuir os seguintes esclareciimentos: Ter
amosiras de teor médio, ter-lhes mandado fazer a analyse chi-
mica, conhecer o preco da tonelada, o porto d'embarque, as quamn-
tidades a entregar por mez; e, se fér apenas intermediario, estar
de posse do bilhete de commissio assignado pelo proprietario
do mineral.

Quando o portuguiez procura vender uma mina, ou quando
deseja encontrar grupos de capitalistas para constituir as minas
em sociedades, é preciso que tenha os relatorios sobre os traba-
lhos, as plantas, as amostras, as analyses chimicas, as notas des-
criptivas, technicas e financeiras, indicando o capital necessdrio
para a exploragio, o emprego d'este capital e os depositos exigi-
dos pelo proprietario. Quando se dirige a um intermediario, deve
fornecer uma op¢io d'um certo numero de mezes (ou de annos)
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em nome do intermediario, de maneira que este ultimo possa
mostrar aos seus grupes um mandado regular. Ora, muitos por-
tuguezes imaginam que, para vender uma mina, basta indicar o seu
nome, a sua situacio geographica e o nome do seu ou dos seus
proprietarios. S6 aquelles que teem os relatorios, as plantas, as
analyses, e que teem realmente feito trabalhos preparatorios, é que
podem chegar a vender. E aquelles que imaginam poderem sa-
hir-se bem sem isto, acabam sempre por se fazer agarrar, porque
nenhum comprador sério de minas se deixard guiar por vagas
indicag@es ou s6 pela vista d'algumas amostras. Se o portuguez
quer pois pOr os seus mimeraes em valor, é preciso que comece
por fazer os pequenos sacrificios indispensaveis para reunir todos
os esclarecimentos necessarios.

Agora, ha minas e mimas. Certamente ha substancias que
exigem muito grandes capitaes e que n3o estio ao alcance de
todes. O petroleo, por exemplo, é bastante difficil de obter; o
combusstivel mineral solido sé existe n'um estado imperfeito (li-
gnite na maior parte); o ouro sé existe em quantidades muito
fracas para poder assegurar uma exploragio bem regular. Além
d'isso todos estes jazigos pedem realmente capitaes bastante gram-
des para a sua collocagdo em valor.

Mas ha um mineral, bastante abundamte espaihado no Norte
de Portugal, que nio exige grandes capitaes para a sua exiracgio
e para a Sua preparacio mecanica, que tem um valor sufficiente-
mente elevado e que se vende sempre. Trata-se do wolfram.
Bem entendido é que nio basta baptisar de «mina de wolfram»
um terreno qualquer que apresente indicios d'este mineral. E
preciso realmente fazer ahi trabalhos, é preciso trabalhar d'outro
modo que nio no papel. Mas também é o mineral que ren-
de mais facilmente; e sem algum encargo indwstrial, pois que
se pode vender apoz uma simples escolha e lavagem; e & sem
onus commercial, pois que o producto é indispensavel 4s in-
dustrias maltiplas e o seu mercado se estende todos os dias.

Eu mesmo dirigi trabalhos de pesquisas d'esta substancia.
Assim é que em fevereiro de 1910 estabeleci as bases d'uma
exploragio racional n'uma regiio montanhesa da Andaluzia, a
uma certa distancia das cidades de Marmolejo e Andugar. Vi os
proveitos que é possivel realisar em pouco tempo. E verdade
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que é em Andaluzia; mas em Portugal as condigSes séo perfei-
tamente semelhamies. E assim que cada vez que os veios de
quartzo wolframifero parecem manter um certo parallelismo, sio
mais ou menos em direccdo O.-E., por vezes N.-O.—S.-E., quer
em Andalwzia quer em Portugal. Mas em geral sio veioes de
quartzo carregado de wolfram que se ramificam em todos os
sentidos.

Muiitas vezes é sem grande trabalho que se péde extrahir o
wolfram. Encomiva-se, por assim dizer, 4 flor da terra a massa
granitica atravessada por filoes de quartzo wolframifero. Frequen-
temente a natureza do solo permitte conduzir os trabalhos por
trincheiras abertas e galerias. No ha trabalhos custosos d'imstal-
lagdo, pois que as minas sio muitas vezes exploraveis a ceu aberto
ou por simples transportes (deblais).

Basta fazer saltar a rocha pdr meio da dynamite e fazer uma
rapida classificagio de mineral segundo a qualidade. Quanto &
sua preparacio mecanica, é d'uma grande simplicidade. A con-
centracio faz-se saccudindo na agua o mineral disposto sobre
uma peneira.

Relativamemie, pouco pessoal e instrumentos s&0 necessarios.
Isto limita a um minimum as despezas de machinas e os riscos
de accidentes. Com uma boa direccio podie-se arranjar de ma-
neira a que o preco de custo da tonelada de wolfram (a 50-65 %
d'acido tungstico) seja inferior a 1:000 frs. Ora o prego de venda
é muito mais do dobro. Ha, pois, uma margem de beneficio
consideravel na venda dos mineraes.

Uma mina de wolfram é mais vantajosa do que uma mina
de ouro, quando se fazem os trabalhos racionalmemie, e quando
s6 se faz o que é estrictamente necessario em caso de trabalhos.
Nio ha a temer o produzir muito wolfram, porque (como com
o cautchl) o seu comsummo augmenta todos os dias! Os merca-
dos s3o assegurados de maneira permanente,

€Como o woeifram é muito abundanie na parte septenirional
de Portugal, é preciso absolutamente cessar de deixar este mi-
neral de ser o monopolio de alguns faseniees d’affmiess, negociam-
tes que s6 o exploram quando lhes convém e que fazem todo ©
possivel por impedir que os outros o explorem.

Toda a zona granitica de Portugal que toca na fronteira da



