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APVE RIENCIA

Desde o 1.° numero do passado anno a Revisir de
Chimicea Purea e Appiicedala passou a ser orgdo e pro-
priedade da Sowifeddede Cliimiea Potimgesza com séde
em Lisboa.

Aos assignantes facultz-se o pedirem a sua admissdo
na Sociedade como socios effatinass ou aggeegdwos nos
termos dos estatutos. Para este fim queiram dirigiir-se ao
1.° secretario, Dir. Aliggo Whesthawn, Lisboa, Rua dos
Lusiadas, 141.
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REVISTA PE CHIMICA
PURA E ABBLICAPA

Edittor Adihmiivi stiedtnr Composto e inypresso
A. Cardoso Pereira Dr. HUGO MASTBAUM na Impremsa Libanio da Silva

Sociedade Chimica Portugueza

Sessio scientifica de 25 de julho de 1913

Na auseéncia dos srs. Presidente e Vice-Presidente a sess#o foi
presidida pelo sr. Dr. Ponte e Sousa, servindo de secretarios os
srs. Mastbaum e Cardoso Pereira. Achavam-se presentes os srs.
Charles Lepierre, Holtremann do Rego, Sadorge, Coutinho, Abel
de Carvalho, Henriques Veres, Brito e Cumha e Veiga Matta.

Depois de lida a acta o sr. Lepierre pediu a palavra para de-
clarar que se tivesse estado presente na sessdo anterior se teria
associado de muito bom grado & manifestacéo de solidariedade ao
nosso consocio Holtreman do Rego. Este ultimo agradeceu a attii-
tude que a Sociedade tinha tomado para com elle na sessdo ante-
rior e a maneira por que aquella attitude tinha sido consignada na
acta. Como ninguém mais pedisse a palavra sobre a acta, 0 sf.
Presidente declarou-a approvada.

Eoram propostos como socios effectivos pelos srs. Ferreira da
Silva e Mastbaum os sis.:

Prof. Dr. Pedro N. Arala, professor honorario da Eaculdade
de Sciencias Medicas e Director do Laboratorio Mumicipal, Bue-
nos Aires, Calle Rivadavia, 2261 ;

e Emilio Fragoso, Director dos Servi¢gos Pharmaceuticos dos
Hospitaes, Lisboa, Rua de Jodo das Regras, 12

Ambos os propostos foram admittidos por unanimidade.

Na ordem da noite o sr. Dr. Cardoso Pereira offereceu & So-
ciedade, em nome do auctor, um exemplar da these de medicina
do sr. Dr. Paulo Valente Marrecas Ferreira, sobre «A analyse
hygienica do leite», fazendo a proposito larga apreciagdo do tra-
balho.
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Tomaram a palavra sobre o assumpto os srs. Presidente e
Holtreman do Regdo, aos quaes respondeu o orador.

A summula do discurso do sr. Dr. Cardoso Pereira e da dis-
cussdo, sera publicada opportunamente no Boletim da Sociedade.

Lisboa, em 25 de julho de 1913.

ass.) Pomte e Sousa
Wgo Massddvaurm

Arr=7—
Bibliographia

GuarescHl (laiiody-\Nuova reazione dei brome, sensibilis:
sima anche in prezenza degli altvi alogeni. Torino, 1912, 1 op.
de 10 p.— Sulla diffusione del bromeo in natura e sua ricerea an-
che nelle materie organiche. Nota Il. Torino, 1912, 1 op. de 13 p.
— Altre osservazioni sulle mie nuove reazioni caratteristiche e sen-
sibilissime dei bromo. Nota llI. Torino, 1912, 1 op. de 13 p. — Ri-
cerche intorno ai bromuri. Nota IV. Torino, 1913, L op. de 15p. —
Ricerche intorno ai bromuri. Nota V. Torino, 1913, 1 op. de 19 p.

O professor GUARESCHI descobriu que um excellente e sen-
sibilissimo reagente para revelar a presenca de bromo € o reagente
de SCHIFF {soluto de fuchsina descorado com gaz sulfuroso), que
se pode empregar sob a forma de papel reagente. Basta uma dota
de agua de bromo a 1%® em I°*® de agua para dar uma colora-
¢do azul violeta ao papel.

Em vez do reagente de SCHIFF pode também usar-se o Violete
de HOFMANN, descorado com o bisulfito de sodio, que também
¢ um excellente reagente do bromo. O readente prepara-se do
modo seduinte: I gr. de Violete de HOFVANN dissollwe-se em cerca
de 500°"® de agua; depois juntam-se 6 a 8 gr. de bisulfito sodico
e 10 a 1™ de acido chlorhydrico de 1,19 de densidade. Agitando
a mistura torna-se pouco a pouco quasi incolor. Com este soluto
imbebe-se papel de feltro bem puro; a cor obtida com o bromo é
azul. O professor GUARESCH! aproveitou estes excellentes reagem-
tes para estudar a decomposigédo dos brometos metallicos da for-
mula WEB,, M B e M"Br pela acgéo do calor, do iodo e do
acido chromico. — F. S.
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» PR 4
Préparation, composition et examen
,
du vin de Porto
(Suite du n.° 7, pag. 246)
14. «Vins de Porto» de la maisoa «O»
Viv pE PORTO ROUGE
Poi:nnﬁ isa- o
On — ”
« dans Je tube Alcool = § %ﬂ Par calcul
5 | . de 2 dem, «EY 3 d
m(‘? EZ @ a &
N.© ! o
2 |avant|aprés kil @D
e < | ° B
Inversion wre @ |
L (Degrés a
gauche) gr. em 100 cc.
L 1910 1,0081| 5.44| 545 17,11| 21.56| 882]0,405| 7,01] 1.91| 4,30
2 » | 1.0033| 3,30/ 3.36| 15,11 19,04| 0,77|0,450| 4.96| 1.81| 2.70
3 9 | L0067 498 5,02 16.39' 20,65/ 8,07/ 0360, 6,23 1.84| 3.90
é' » | L0070, 4.45' 4.44| 16.39120,65 81310420/ 6.42( L71| 3,75
j & | 1.0080| 5.10, 5.16| 16,23 20.45| 8,35 0428/ 6,55 1.80] 4.05
8 » | 10092 486/ 492 16232045 867/0413 6384 183 4.05
7 » | L0121) 525 532 17.11 21,58/ 9.70| 0,435 736| 2.34| 4.40
8 » | 10058 B5.10| 5,30 15,63 5%8 7,50 0.450| 558| 2.01| %7
9 » | L0086 5.11| 5,25 16,7 ,06| 8,68 0412 6,87 179 4.20
10, » | 10083 5,13 5,16 1575 19.85! 7,70 0,485/ 5,70 2.06| 3,75
1 » | 10137 6,00 6,00 1547 1950 958 0490 7,62] 1.96 4.7%
12| » | 1,0127| 583} 5.88! 16,71/ 21,08| 9:73| 0.4301 7.77| 196 4
13| » | 10126/ 5.02| 5.21 16,11 20. 4891 0.430! 7.69| 1.80| 4.
14 » | LOIT1| 5.27 5.35| 14,79 58.» )23 0.4601 8,44 1,81 4,
15| » | 1,0121] 528 5.33| i5,94| 26, 132 0,4701 7,33 199! 4
Valeur la plus basse...... ...+ | 1479 1864 6,77, 0,360 4,961 1,71
Valeur la plus haute........... 17,11 21,56 10,25/ 0,495 8,44| 2,34
Valeur moyenne.............. .| 18,12 20,31 8,73 0487 6,821 1,91 4,15
Viv bE PorTO BLANC
16} 1916 16124 564| 566| 16,03 20.26] 9,36 w430 TiaRl) ns¥l| 453 298 @ W
15. «Vins de Porte» de la maisou «P»
Vin pE PoRTO ROUGE
1) 1910 1.0102| 4,56 4.88| 16.71] 21,08/ 0,580,330 7.48| 2,10| 4.20| 3,30| 56| 44
2 » | 00128 510 5,20 16,47 20,75| 9,68/ 0,382, 7,84 1.84| 4.55| 3,30 58/ 42
3l » | 10133 3,78| 384| 1852 17, 8.85| 0,397| 693 1,92 3.75| 3,20| 54| 46
4 » 0153] 3.73; 3.70| 15.67| 19.75| 10.06| 0,330| 8.29| 1.77| 4.20| 4,10/ 51| 49
5| » | 1L0129) 3.65| 3.65| 15,35) 19.34| 9.34|0.300| 7,61| 173 4.00 3,65/ 52| 48
6l » | 10122 364, 3,65 15.91| 20,05 9,34, 0.380| 7.55| 1.79| 3,00! 365 52| 48
7) » | LO134| 5.06| 5.0 16.8721.26) 0,960,370 8.20| 1.76| 4.60 3,60 58| 44
Valeur la plus basse........... 13,52} 17,04/ 8,85/ 0,330| 6,93| 1,73 — - 51| 42
Valeur la plus haute........... 16.f | 21,26| 10,08 0,307| 8,20 2,10| — | — | B8 48
Valeur moyenne........... .| 15,79) 19]88| 0,64| 0,870 7,70 1,84 4,18 8,55 54| 40
Vin DE PORTO BLANC
1910| 16162 470 476] 1607|2028 a0l Hsh nedl| 4l B, 42
16. «Vias de Porto» de la maisom «Q»
Viy DE PORTO ROUGE
1! 1010i L0185 4,06] 4,221 M,5Wi 17,04N011019.466517,821 221 415 3 53 47
2! » | LOISA 4,06] 4,20y 6oi 712N 10,17(0,457] 7,84 2.33 415 3,70| 53| 47



P@?nm- 1
on cool
dans le tube Al |
de 2 dem. |
2 BO -
N-9 5 /©  |avant|aprés ‘
|
[¥]
o 1nversion
u iDegrés a 2
dauche) | gr. em 100 cc
B T . 1 .- |
1910 1,0144| 3.60| 3.58 muu\r:w;,u(l,giéb 890) 6.96| 2.01| 3,70, 3.25
1.0102] 5,14| 5,09, 16,15 20,35 8.90 [ 6,78/ 2,12| 4,15/ 2,65
Valeur la plus basse........... 13.05| 16.44| 8 90| ‘ 6.78| 2.01
Valeur la plus haute........... 16.1%5, 20.35 10,19 784 237
Valeur moyenpe..... 14,18| 155i4| 0,66 | e 2,21 4,06 3,80
Vin DE PORTO BLANC
5| 1910] L0114l 47s| 480|15.43] 19,44 8,97|0,443] 7.13| 184l 4u5 3.00f

17. «Vins de Porto» de !a maisem «R»
Viy DE PORTO ROUGE

48
39

39
45

19101 1,0115 3.491 3.70! 1581 20 9,16 0,3301 7.381 1.80: 380

2 1.00121 3,53] 3,62 15,03 1804] 6.3/ 4201 211 270 i%ogﬁ,\ﬁll
Valeur moyenne ............... ls5aed p 0w} | o95f posass 5,78] 1,95 8,25) 255) 68| 42

Viy DE PORTO BLANC
3| 1911] Loo2si 3.60| 3,60| 1543] 19,44 6,70]@5a0| 4,52) 2.19| 250 1L70] 62| 38

18. «Vins de Porto» de la maisom «S»

ViN DE PORTO ROUGE
' 1910 1.0124: 4,37 4,30 14.79! 1864 9.03:0.440 6.89 2.14{ 380 3.00 57| 43
2, » 10129/ 468 4.80 15.27! 1924 9,31 0,435 7.32/ 1.90i 420 3.10 57| 43
3 1911 1.0137/ 4Qh 4.20| 15.67! 19,75| 9.65; 6,> 7.61] 2,04! 4.1@ 3.50| 54! 46
4 > 10123 348 360 1579 1990 93210420 7.79 153, 395 385 51| 49
Valeur la plus basse........... | 14.79| 1860 9,03/ 0.435/ 6,89 1.53 | s 43
Valeur la plus ha.te........... 1579 1990/ 9.65; 0,540, 7,79| 2.14 | 57; 49
Valeur moyenne............... 15,38 19,88) 9,88| 0,458 7,42 1,98 4,00 8,35 Eﬁi 46

19. «Vins de Porte» de diverses autres maisons

Vin DE PORTO ROUGE
1| 1910| 1,0127| 4,93 4,99 32| £DbA4s 69 0,375) 6.56 2.13| 4.00] 2.55 61 39
2| » | L0088 3,61 3,79 16.87|21.26| 877 0,353) 7.03| 1.74| 3.75| 3.30| 53| 47
3| » | 1,0146| 4,78| 4,87 16,87| 21,26/ 10,27/ 0,397| 8.33| 1.94| 460 3.75| 55 45
4| » | 1,0092| 3,84 4,20 1671| 21,06 8,82 0,300 7.04| 1.78| 380 325 54/ 46
5 » | L,0183| 530/ 521 1527 19,24/ 10,71/ 0,420| 874 197| 485 3.90| 55 45
6/ ©» | 1,0002] 4,76| 4,80 16,71| 21,06, 8,82 0,450 6.78| 2.04| 4.00/ 280 59 41
7 » | L0125 4,32| 4,34 1559| 19,65/ 9,31)0,382] 7.16/ 215 4®0 3.15 56 44
8 1,0136| 4%4 4,68 1487 1874| 9,36 0,330| 758 1.78| 425 355/ 56/ 44
9 » | 1,0182| 5.16| 5.04 16.87 21,26 11,240,390 897 224 490 405 85 45
10 1,0047; 3,65/ 3,77 16,15 20,35| 747} 0,465 558/ 1.89| 3.25! 235 57| 43
11 » | 10112( 4,70| 4,70 16,39! 20,65 9,23/ 0,345| 7.58! 165 425/ 335 56/ 44
12/ o | L0132 522| 547 1647 20,75 9780390 7.86| 192 4.60| 325 59 41
13, | L0136 526/ 547 16,31| 20,55/ 9.83/0,420| 7,46/ 237, 4.45' 3.00] 60| 40
14) &« | 1,0135 4,97/ 5,04 16,95 2136/ 10,01| 0,405|. 7.97| 204/ 450 245 56 44
15 » | 1,0148] 5.66| 6,00 1543 19.44| 9.86| 0,375 8.30| 1,56/ 4.90| 340| 59! 41
16] » | 1,0194] 7,01| 7,32 17,11' 21,56] 9,80| 0,405/ 948 2,12| 580 3,70| 61 39
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€ Poltanisa- =5 o En ¥,
2 ] tiou Alcool | $2 .| Par calcul |de sucre
] S  |dansle tube £% %) i interv.
® . de 2 dcm. s @ e
80 ———— B2 e
Ne £ "3 avantl!aprés 8 = 1] g § g b
g : s
b @ I 8 E | Ea | < gj 8 E g 8
@ ° - o | Xwm = Q
e ] Inversion Ul 2 L] & © | g3
c o, | rés :g w, | ©
< dauche) &% dr. em 100 ce.
17] 1910) 1,0145| 6,00 6,02( 15,51| 19,55| ALy0@375| 8,00 1.80| 4,85 3,15 61| 39
18 » | 10,0149 5,62/ 5,76 16.79| 21,16] 10,32 0,375 ®.52| 1.80| 4.90| 3.60| 58| 42
19 \ 528/ 5,40| 16.95| 21,36| 9,00/ 6,315] 7.10/ 1,70| 4,50| 2,80 62| 38
200 » | 1,0106| 4,28) 4,30| 16,95| 21,36| 9,26/ 0,375 7,55/ 1,71 41g~3,4§ 54 ﬁ
21| U | 1,0104| 6,18 6,24| 16,55 20,86| ©,08| 0.375| 7.20| L's#s KO 5> | KN
22 » | 1,0138| 5,26 5,40 15,83| 19,95| 9,73/ 0,300| 8,05/ 1,68] 4,65 3,40/ 58| 42
23 » | 1,0125| 4,82| 5,09| 16,87] 21,26/ 9,731 0,308| 7,84/ 1,80 4.45| 3.40| 57| 43
24] 4,44] 4,44| 16,23 20,45| 9,44 0,405 7,531 1,91 4,15| 3,40 55| 45
25 » | L0144 4,32! 4,42| 15, , %6 ,398| 7,81 1,87 4,25 3,55 54 46
26| § | 1,0031| 2,50] 2,10 14,55| 18,34| (.4l4,352| 4,62 1,92 2.40| 2,20| 52| 48
27 1,0164| 557| 5,62 17.11| 21,56| 10,82| 0,375| 8,88 1,04| 505 3.85 57| 43
28 1,0138| 589 590 16.63 20,96/ 9,99|0,405| 8,02 1.97| 4,85 3,15/ 60| 40
29 1,0145 558! 5,62 15.35 19,34 ,f"’ 382 7,85 1,90/ 4,85 3,20/ 59| 41
30| » | 1L,0224| 5,38 552| 16,71| 20,068| 123 Gl442| 10,36 1,89| 5,50 4.85 53| 47
31| » | L0110| 3,97| 4,06 16,55| 20,86{ ©,23| 0,380 7,61 1,62| 4.05| 3.55| 53| 47
320 » | 1,0170| 5,12 5,35| 15,43| 19,44| 10,43 0,353 8,62 1,81 4,80 3.80| 56| 44
33| » | 1,0185| 5,28 5,35 15,19 19,14| 10,74 0,368| 9.09 1,65 4,70 4,40| 52| 48
34 » | 1,0081| 3,41 3,48 16,15) 20,35| 8,35/ 0,360| 6.58 1,77/ 3,50/ 3,10| 53| 47
35 A | 1,0107| 4,54 4,61| 14.79| 18,64| 8,50 0,442| 6,50 2,08 3,85 2.85 50| 41
36| | L,0157| 4,52| 4.66| 16,47| 20,75| 1043| 0,427| 850 1,93 4.55| 3.95| 54, 46
37| » | L,0123| 4,83| 4,87| 16,23] 20,45 9,47, 0,375|. 7,73 1,74| 4,40 3,35| 57| 43
a8l » | 1,0127| 7,70| 4,68| 15,43 19,44| 9,31/0,458| 7,01 230 4,10| 2,00| 58| 42
39 1,0145) 4,58] 4,85( 15,03| 18,94 9 390 7,96, 1.69| 4,40 3.55| 55/ 45
40| b | 1,0076| 4,13| 4,40| 16,55(20,86| 8,35 0,300 6,37] 1,98| 3,70 2,65/ 58 42
41 1,0148 4,34| 4,20 21,36 5( 0,383 8,36 1,99| 4,40 o5 82 48
42| 9 | 1,0348| 4,76| 4,66| 12, W 10300 LLO7| 212 #5860 1) 5/
43 » | 1,0199| 5,44| 550 1559| 19,65| 11,23/ 0,435| 9.35/ 1 515/ 4,20 55 45
44, | 1,0132! 4,66 4,92| 16,63 20,96 9,80 0,360| 8,21 L39O 4,55 3.65| 55 45
45 i | 1,0156 4.33| 4.41 1| 1904 9,96 0.375 8.12| 1,84| 4,35 3,75 54| 46
48 10105 4 50| 4.6 20.15| 8'92 0. 6.86 ZLL 395 200 58 42
47/ | 10180 457 595 17,27| 21.76| 1128 0,405| 981 417540 440 55 45
48, » | 1.0150| 4.33| 439 i5.11| 19.04| ©. 805 L75 4.30 3.75 53| 47
49| ¥ | Lo111| 466| 473| 16.71|21,068) 931 LisMIr,7.15) 2.16] 4.10 305 57| 43
50| » | L0147| 562| 5.70| 16.47| 20,75 10.17| 0.390| 8.53 & 4,95 3.85 57| 43
51| » | 10128 498 547 17.27|21.76 A,g & 812 L8] 465 345 57| 43
52| » | 10206 591| 593 1639 20 65 UrksDB3o0| 075 193] 545 4.30 56 44
53| » | 10140 4.66| 4.80( 1583| 19.95| 978/ 0413| 7.87| L1 440 345 56| 44
54/ % | no127| 334 348! 14 m} 9 05| 0.200| 7.20| L85 iﬁ? iﬁ? w 49
55 » | 101421 3.38| 331 1479] 18,64 9 49| 0.405! 7.64| 1,85 Lds,SUR, NGO
86) M | 10133 450| 456 1543 1944] 9.47|0350 7.73| L74| 425 350 55 45
57| » | 10138 504| 5.16 L7 03 21.46| 10 nh| 0.390] 8.32' 1,79 465 365 58 44
58] » | Lo 5.17) 5.21| 16 31| 20,55| 895 0435 7.20| L75 430 290 60 40
56 | 1.0160| 3.82| 381| 16 07 20.25| 10 37| 0,450, 816 221 420 395 51| 49
60/ 2 | 1.0120| 4.38| 4.44| 16 15|20.35| 9 38 0413] 753 1.8 &f 340' 5& 45
61| % | L0087 300| 3,12 16532086 864| 0360 7.26 Lwdlldd,00|400, Ro
62 * | 1.0152] 504/ 5.04 1567| 1975 1004/ 0397 829 L75 465 3.65 56 44
63 » | 10092 4.10| 4,08 15.01|20.05 8.56/ 0.430 674 L82> 3.75 360 56| 44
64 » | 10147 468 4'61 16.71| 21 0 1025 846 1,79| 455 3.90| 54| 46
65| = | 10168 434 437 1631|2055 1066|0.340, 8.73| 1,93 460 4.15 53| 47
66| » | L0164| 5.70| 5.76/ 16 15 20.35) 1051| 0,465 8,471 204] 495 350 58| 42
67 » | L0120! 307 3.17| 1487| 18,74| 895 689 2,080 350 340/ 51| 49
68l » | Low98 552 559 15.81| 20,05 11736.0,360 852 1.79| 525 425 55 45
69 ¥ | Leosr| 311 317 1511|119 0 598 L6377 iﬂm ?188 83 47
700 9 | 1.0108| 284 283 1491 20.05 897 Cg,is 81| M Fieor, &) s
71 » | L0100/ 3,18 317/ 1671] 21,06 9.03 1@.71| 2.32| 3.45 325 51| 49
72| ILOjﬂﬁ? 552| 552 1679 21.16| 10.87|0.375| 9.18 1.69| 510 410 55 45
73] 4 | 10089 384 396, HH11] 1904 822 0.447| 6.28 194 355 275 56 44
74 > | LOI680 528 530 1631]20,55' 10.19 0 846 173 480 365 87| 43
75 » | LOWGY 578 5.76 1663 20961 107440.383 906 L6 5.15 3.90 57| 43
76i » | L1831 431] 423 59 W@ 928 0.435 7.371 191 4.10 325 56| 44
77 ) | LWr7y 651 550 ddy-Md(1d88 0480 767 221 460 308 60| 40
78 » | 10114] 438' 444 1543 1944 897 0.420' 7.10! 1.87| 4.00' 3.10| 56| 44
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Potl_arisa ‘
on
dans le tube Alcool 2.@ Par calcul
T de 2 dem. T .E —
g | 50 —
E avant|aprés
§§I 3 8o
o Inversion X u’f; 5
B {Degrés a g
gauchei gr. em 100 cc.
| |
79' 1914| 10073 3. | 4,03| .655 20.86| 8,40| 0,360 624 2,16/ 3.55; 2.70
80 » | 1.0187| 5.90 595/ .847/20.75/ 11.21)0.360| 6,07 2 14| 520 383
81 » ,0095, 3.20/ 3,29/ ,831)20.55 &37 440/ 7,03 1.74| 3.60 3.45
82| » | 10235 6,13 6,19 ..639| 20,65 410403 10.53) 190! 5.80! 4.65
83| » | LO114| 4,03 4.15 1.627|20.50| 923 0.390| 7.35 1 490 3,35
84/ » | 10120 4.94| 5.01) 619' 20.40| 939 0405 7.55 1.84 435 520
85| » 0154/ 578 5,83 651 20,80 10,36/ 0375 8.39| 1.97| 4.95/ 3.45
86/ » | L0120 4200 4.32 687,21,26/ 9,60| 0,420/ 7,89] 171 4.25 3.65
87| 0170| 514 523 731f2U81| 11.04' 0,470 912 192 5.00 4,15
88/ » | LOO9S 4.44 450 663 2096 8.87 0320| 7.17| L.70| 4.05 3.10
89| » | LOIS1| 5.00 5.04 667 21.01) 10.35 0,380 847 147 4.70 3,75|
Valeur la plus basse........... 12,501 15.75| 6.54. 0315 4,62' 138 |
Valeur la plus haute........... 17,31) 21,81} 14,091 0,470 11.97i 2.32 1
Valeur moyenne............... 16,041 20,21' 9,77| 0,897 7,88 L,8% 4,40 8,50
VIN DE PORTO BLANC
96! 1910 6,67 5,71| 18.39| 20,65/ 11,49/ 0,367| .33 2,18/ 5.20 4,15
o 3,73| 3.91| 15,19| 19.14| .10 0.435| 7.14| 196/ 389 (3'35 ‘
92 6.10! 6.12 16,6320 96| 9.26 0.360! 7.22| 2,04/ #lsd LG \
93 4,00/ 4,15 16 87 aie 741 2.0 390, 320
84| » 2.99| 2,08 &2 247 4.54| 203 260 1.95
95 528 6.33) 16.79 21.16 850 L5 4 3.70
96| 8.08| 6.24| 15.27| 19.24 7.88 1.82) 485 305
97| 492 5,00 16,71( 21 06 746 2.16 4.33) 3.10
» 4,94| 4,97 1647/ 20,75 820 1.88) 460 3.70
98 » 4.20) 4,25| 15.19| 19.14 7,75| 1.93| 4.15/ 360
wo| » 506| 516/ 16.23 20,45 7.34| 1.97| 4.45) 3.90
101 546| 5.71| 15,59' 19 65 9.31] 192 520 4.10
102 5.15| 5,30 1567| 19.75 880 157 490 390
103 5.04| 5,28 16 07| 20,25 967 164 515 450
104 3,12| 3,12 16,07; 2025 7.68) 188 4.75 2.8
105/ » 6.04| 5,16 16.31! 20.55 7.50| L88 4.40| 3.
108 5,08| 5,09 16.15| 20.35 7.58| 2.20| 4.40| 3.
107 6,49 653 1639| 20 65 12,47| 1.99| 6.60
108 4.48| 4.49 16.23 20.45 7.68) 138 425 3
108 5,70! 5.76| 18631/ 20.55 7.4 1.85 4.55| 283
110 4.62| 4.58| 1471| 18.54 803 1.91| 4.40| 3,65
uitf 4.20 4,30 16.67/ 20,25 7.28 }? 4.00| 3,30
112 458 4.38 16,15 20.35 7.90| L4l ?35 355
13| 3.86| 3.94| 17.19) 21.96 461 1,83 £95a 1dy
114/ » 4,18| 4.08| 17.42| 21.66 4.49) 24| 3.70! 280
115, 5.40! 5.32| 16.67| 20.25 7.87 3P_ 4.60) 325
118 » 5,93| 6.08/ 16.15] 20 35 11868 434825 560
1z o 4.37| 442| 15 03| 18 94 9.04 1‘)5 470 433
118 420| 4.20| 1511/ 19,04 769 12284 15 356
119 » 382 3 16392065 722 1.83 385 335
1200 » . 1 5.10; 5.13| 15 83} 19.95 802 1% 455 345
121| 1814 8.55! 657 18 0; 43%254 360/ 10 54| 1 6.30| 4.25
122 7,38 7.30| 1224kl i 999 1.95 600 400
123 » } 5,88| 590| 15 83| 19.95 350' 10.78! 1.82' 5,80, 5.00
124 » ! 4.63| 438 15.19] 19.14 867 1.8h 463 400
Valeur la plus basse........... 13,24! 16,89, 6,44'0,330' 4,61/ 1,28 -— 52. 36
Valeur la plus haute...... «oe..| 17,82, 22,451 14,46) 0,470; 12,47, 2,41 — 64, 48
Valeur moyenne......... RN 16,08] 20,18 10,02] 0,400) 8,191 L,831 4,00 3,55 657 48
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11. Analyses de produits exportés par le port &"Oporto
qui sont d’origine inconnue ou moins certaine

ViKY DE PORTO ROUGE

i tio; d En'fh
Alcool &2 Par calcul |de sucre
dans le tube 5% nterv.
de 2 dem. 3.8 interv
§ | 23 avant aprés
B pr
su x& S
Inversion sy D oy
(Degrés a g
gauche) gr. em 100 cc
1910) 1.0075, 252 324! 19.95| 8.09| osido| 5,72| 2,37| 3.00| 2.70| 52| 48
1,0134| 3,76; 3.84; izxadia4; 8,79 0.405| 6,74 3.65| 3.10| 54| 46
1.0234| 5.16, 5.16| 15.35| 19.34' 1206 | 65502 | 9.67 %3 5.15{ 4,50{ 53| 47
1.0084| 330 3,36 16,07 20.25, 8.40|0.420| 5.49 913,05 345 56| 44
1.0126 462[ 4.77| 16,31} 20.55, 9.57| 0.420{ 7.63| 1.94| 4,30 3,35| 56| 44
0,9972| 348 3.431 16,63|20.96| 649| 0s3d0| 3B| 2,18| 2w0| 100! (8§ 42
0125/ 528 5.35' 16,39 20.65| 9.57/0.390| 7.80| 1,67/ 4,60, 3,30] 58| 42
OL12| 528 5.40i /82| 22445/ 9,70/ 0.405 8,00] 1,70! 4, 3,358| 58
I Lo 2.88' 293 14,87/ 18,74{ 8.79/ 0,345 6.90| 1.89 &do| &wv| 4 Dl
| 1OU4g 380 485 1607 2055 588 00, 178 208 4d0| 3doi o7 43
| 0133, 200 376 reon | B.58| oss| 5.8O i%{(hloo 2,80 52| 48
Valeur la plus basse........... 1 12,65/ 1595 5.69]0.345| 351 167 32
Valzaur la plus haute........... l 17.82) 22,45 1206| 0,615 9.67| 2.91 51
Valeur moyenne.............. 115,68 19,74 9,u6| Wj444] ©,08 2,18| 8,85 8,05

Vix DE PorTO BLANC

131 19101 1L.0164i 5301 535l 3227976]34:1_638# 3451473634911 73@40»1 2951 60l 40
14 1.0096] 4211 432] 1501/20.05/ 8.63 0,345/ 7.26] 435/4.001 325 45| 45

Valeur mogenme................ [1sef nssend| som jomia]| 7sall naal 420l Bell | 4

I11. Analyses de produits exportées par Ie port de Lisbonne
provenant de maisons de vins qui y résident

Vin DE PoRTO ROUGE

1 1910 10202) ayw| 46l 76| t7534| 10.71| owen| 8.85 178 rrmn otd g de sic
2| = 10209 4.35| 456| 1463, 18.44| 11.18| as56| 9,09 209 4,75 4,35 52| 48
3 wy | 1.0131] 540 5 38| 16.19,2040 967/ 0420 7.79| 188 4.60/ 3.20 59| 41
4| 3, | 1.0163| 5.18| 5.28| w0 | 16,64 952 esifv| 7.15| 2.37) 430| 1,85 60| 40
5 10 4,65‘ 485 14223 17994) 9.83| 0450 7.85| 198 440/ 3.45 56| 44
Valeur la plus basse........... 13.20| 16 34| 9.52 0420, 7,15 L.78 62| 40
Valeur la plus haute,............ 16.19 20.404 11.18 0.600{ 9.09/ 2.37| 60| 48
Valeur moyemne. . ............. 14,40| 18,15/ 10,18 0,510, 8,15 2,02| 4,50| 8,45 57 48
Vix DE PorTO BLANC
6 1910 10374 540 5.30\ 12778 16064 | 14385 0.405| 12.76) 2.09| @is| 60| | v
7 ¥y, 1O 5.16| 5.18! 15.75, 19,85 9.31, 0.435] 7.34! 197, 4.35! 3,00 59 41
8 ¥y | L0 390 386 no05| (6444|1027 0@y 8W2| 2.25 4.15; 3.85| 52| 48
9 » 10114, 2.64| 2,69| 1316 16584 000 05| 6.62) 2.38) #¥5| 885| 49| s
10 3, | 1.0052| 1.98| 2.04| 12 81| 16144| 6537|0480 486| 1.85 =20 285 40
n 1.0118 480{ 4 80| 15.75| 19.85] 9.18/ 0.440/ 7.03; 2,15/ 4.10| 2.95| 58' 42
12 1911| 1.0447 6.24| 6.24: 1165 w6+t 14,96 | 0.465' 1449 2.37| 7 7,101 61, 49
13 \ 10039 307 3.07 t4:85| 1784 662 0,470 4.75| 187| 2.70 57| 43
Valeur la plus basse 73| 16,04/ 6,51| 0,440 4,66/ - - 49 41
Valeur la plus haute ... .. 19,85 16,86} 0,630| 14,49 2,38| — — 59| 51
Valeur moyemne..,..,.. 18,83' 17,48| 10,33} 0,403] 8,20, 2,12| 4,30 8,806 53| 47
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IV. Analyses de produits importés par des maisons espagnoles.

Vi¥y DE PORTO ROUGE

dE“%
Alcool ] e sucre
R interv.
to; =5
()
%ﬂg (=273 |
m |avant aprés
Js%
Inversion l!.yi }
(Degrés A g
gauche) gr. em 100 cc
I
1910| 1.0136| 5.16| 4.99' 14.87| 18,74 9.3 0,450| 7.48 435 3.15 42
» | 1,0200, 4,61/ 4,66;15.43| 19.44! 1121 0,390 9.43 4,90 455 48
» | LOL3¥ 4,96 5.04 16 87| 21.26, 993( 0.360| 835 465 3.70 44
v | L0167 548 557| 16.23 20.45| 10.61/ 0.410| 8.76 495 3.80 43
» | L0188 504! 5.04] 16.31 20.55 11.21| 0.360| 9.34 500 435 46
» | L0133! 453 456 21,16 9.91|6,360| s 435 3.65 46
Valeur l1a plus basse........... i 14.87 1874 9.36 0.360) 7,48 — ' 52 42
Valeur la plus haute.. | 16,87 21,26, 11,21] 0,450 9,43 | B8: 48
Valeur moyenne.... G 20027] 109837 OH88e  8,66) 1,81 ,85] 56 46
Viy pE PORTO BLANC
7 1910/ 1.0090 388 3,04] 16,63 20,96/ 8.74 0330 7,12 541 46
8 LOLLZ 5,02 4,97‘ 16 231 20,45, 921 0.390! 7,67 571 43
9 16111 511 5.16) 16.39i 20 65/ 9.21 0,380! 7.73 581 42
Valeur moyenne............... | 16,42] 20,09 9,06 03ww 7,51 56] 44
V. Analyses de produits importés par des ports
anglais, frangais et beiges
Viy DE PORTO ROUGE
1! 1910{ 1,0169 §'5 4,661 13'(3%3&,!4 9,65/ 0,450/ 7,38/ 2,20: 4,15 3,20, 56| 44
» b 1,0083 ,64 I3 1694| 7,521 0,427| 5,85 1,67 2 .1| 29| 66| o0
» | L0079 2,51 4,66 16,15 20,35 8,30/ 0,480 5,87 2,43 3,65/ 2,20| 63! 37
4 1,0084) 2,59| 2,69 44t 16,04 0,435, 580, 1,75 2,95 2,85 51| 49
5 1,0080| 4,32 4,44| 16,87 21,26| 8'56! 0,375, 6,50| 2 06| 3,30 2,70, 88| 42
6 1,0072 %’38 3,77| 15,89 20,15/ 8,07 o642 8'24 183 3,45 280 B85 45
7 1,0136! 2,28| 5,58 ig,,? 1 21,161 9,99/ 0,405/ 8,10 1,89 4,70| 3,40' 58/ 42
8 Lo119| 552 571 i1, #2)s| 980| 0,405 810 170| 4.75| 3.35 59 41
9 1,0088| 4,14| 4,32| 15,89 20,15/ 7,99| 0,465 6,10/ 1,89| 3,60| 2,50 B9 41
10 1,0163| 4,63| 5,04 13,75 | t7:84] 9,70/ 0,360 7,68/ 2,02| 4,35/ 3,35/ 57| 43
i 10111 3,09 3,24| 16,15, 20,35| 9,13| O, 5,88! it.20? 3,15 53| 47
12 1,0109| 4,00{ 4,08| 16,15| 20,35 9,08 0, 7,09 1,99 46
1,0045| 3,18 3,17 15, ,05 7q82| 0, 522 2,10 2,90 56| 44
14 1,0130 5,69 5,88 15,5 ,42| 8, 7,28/ 2,14| 4 63| 37
15 1,0167| L96| 1,78| 1i.13] M{sk|\VD,60| opsdo| 6,70 290 €|
16 1,0150| 1,93 1728816,%4] 9,47) ogsdn| 8’59 ad| 35>
17 1,0108| 588 6,00 16,79 21,16/ 9,26 0.375( 7,34 63] 37
18 1,0168| 2,14 %}g" 13346 | 1644| 9,85 0570| 8,77 7| o
1911] 1,0078| 2,54 1892| ¢4,74) 7392 0,420| 5,84 51| 49
20 1,0164]| 2,10| 2,21| %20 {ii.%‘é 9,55 0,570| 6,73 7| a8
21 i L,0119| 5,18! 5,35 16,71 21,06| 9,52 0,420 7,46 41| M1
22 | 1,0202| 4,01 4,03| 14527 g.ig 10,95 0,500 g,g? 51! 49
23 1,0106| 5,35 5,7°| 1543 19,44 8,76 0,360| 8,77 63| 37
Valeur la p us basse. . 1343 1654 7.321 0,360 5.22! 45 37
Valeur la plus haute . 17.58; 22,16| 10.95! 0,642| 8 87 63 55
Valeur moyenne............... 1508] 16,07, 8,96| 0,448 Oj7m» 56 45
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Vv pDE Porro Brawnc

] |
L |

1576 1985 4(120,25658 502 Iohi Boo306 2460 €0 0
IO 14,0412 624 162 gwi 398 X 1
%é, N ;012 376" 621 152 %MV%I@"'%" 50

268 268 0405 571° 11:711 295 275 52
Valeur lagplusthasse........... 13,05| 16 44: 6 46/ 0.285) 602, 144 — | — | 50 39
Valeur la plus haute....... ... 15.75| 19.851 9.42 0.435[ T3l 20n -4 oL %
Valeur moyenrie......... [P 14,24 (7,98 7,78| 0,882 6,11, 1G7| 8,85 2,75] 54! 45

V. Analyses de produits d’origine inconnue
(marchamdises de passagers, etc.)

Vi DE PORTO ROUGE

1L 0,65 069 L2:0ADHABD1N5251,34 2.17
2) 562 5,66 1615 20 9.86/0.405 7.80 206 4.65 315 60 40
3 6.00 600 1647 20.75/ 10.71/ 0457 837 234' 500 335 54 49
4 498 616 16.15 2035 1032, 0.398 8.27 2.05. 465 360 b6 44
5 612| 624 1615 2035/ 11.31/0352 945 1.86 545 400 58 42
6 420 427 % fé& 006/ 0420 811 195 425 385 48
7 4.80! 492 A3 2110420/ 7.31| 190 4.15 315 43
8 526| 523 16.95 21.36] 8,82 Q. 7.16 ng, 430 285 40
9 420/ 4 34| 16.15 20,35| 1043| W220/0861| 182 4,50 4.10; 48
10 450 458 1623 2045 710450, 7,96 %% 4.35 3.60 45
i 653 6.41 16.71| 1.0 228465 9.68| 2 ge &12 g
12 4.26) 4.16) 14.71( 18 54| H| 385 10,12 L74| 2IMBAOI Bl
13 470 480 1623 20 45/ 1004/ 0430| 8.77| L§7| 470 405 46
14 4,80 485| 16 35/ 20 86| 9.44| 0 375 7.82 5% 440 340 56 44
15 428 4.42| 1567 19.75| 9.73( 0420, 7.56| 2:17| 415 340 55 45
16 451 471 % 49622) 5.73 189 430 360 56 44
17 437 456 A4r.00 ,38) 222| 4,85, 416 52 48
g g‘gg zg: 54| 9,83 oggg g,?g 1.9 3‘433 353! 55 15
20 510 516 . 3&42)8455; 12,00 é% Q;:dlﬂ!%)i/‘lllgﬁ:SL?\ }
21 578 5.83 19.34) 9.75/0435 7,80 L95 470 310/ 60: 40
22 568 5.73 1985 9.46/0390 7,54| 192 460 295 60, 40
23 4.78| 480 1874 3284511 7,63| 210 4;30‘ 335 56 44
24 7.06/ 710 1220l 2x2/20 390 11.21| 200! 635 485 57i 43
32 i L RRRE SR i G 1B e m
¥ | A y 4 10} i
27, 6,00, 5'90 433 5%%41.3118]%&09.37 194 535 4,00 57) 43
Valeur la plus basse. .. . 12,07 1536 361 0,270 7,16! 1,63 — ; — , 49 40
Valeur 12 plus haute... . 16,95 21,36 11,61 0532 11211 2,54 -— 60 51
Valeur moyenne . 15,88] 19,821 10,22, 0,418] 8,28| 2,000 4,556 8,85 871 48
28] 1910/ 1,0119] 320| 56: 44
29, 5 | 10093 290 50 41
29| 4, [ 1,0150 375 56' 44
30( », | 10154 3,65| 58 42
31| » | 1,6109 2,75 61 39

: 0.
B Loids w B0 bilirikibdito Bamp



276 Revisita de Cltimmica

Polatisa- T ’
danstllgntube Alcool \é Par calcul |
o de 2 dem. w5 | 1
£ & |
i avantaprés
< % &5 ]
“19 inversiom Wwa 0 o |
a (degrés a !
gr. em 100 cc. !
\
1910, 1,0045; 14,18 16,M| 6 O¥ik0 4,19 2,25/ 2,35, 1,85
1911 1,0144 1496 17,987 9, 36 0 450 7, 46 1,90, 4,20 3,25
1,0058 16,63, 20,96 440 5 1,94 335 2,60
1,0302 m,eml 20,96) p 21| 0, 1410 11 30 1.91| 6,45 4,
1,0047' 14,12 17.773 652 | 0.412 5 00, 1,82 2,95 2,05‘
Valeur la plus basse ‘13,13 16,54! 6.44/0,330 4,18. 156, —
Valeur la plus haute.. ... 16,63 20,86/ h&xQQ 0,555 14,01 268 —
Valeur moyenne................ 16 16 k110 .81 0,421 7,961 L98! 4,56 3,30

Dans une comparaison des résultats d'analyses mentionnes on obtient pour
la composition de la grande majorité des échantillons originaux des tableaux
trés concordants,

Ce qui est généralement caractéristique, c’est une teneur moyenne en ex-
trait (y compris le sucre), une teneur relativement faible en acide et en extrait
sans sucre, ainsi que finalement une prédominance du fructose sur le glucose.
Afin de voir dans la limite de quelles valeurs les principes énumérés varient
pour les vins.de Porto commerciaux importés en Allemagne, nous avons éta-
bli des tableaux spéciaux de fréquence qui permettent de reconnaitre pour les
échantillons examinés, dans combien de cas la teneur en alcool, extrait, acide,
extrait sans sucre et en fructiiose varie entre des limites déterminées.

Pour la force alcoolique il résulte des comparaisons que, pour les vins de
Porto d'origine connue et certaine, la teneur en alcool est dans la grande ma-
jorité des cas, entre 14,5 et 17,5 pour 100 ccm. fcorrespondant & environ 18,3
a 22%, en volume). Pour du vin de Porto rouge la teneur en dlcool n'était que,
dans 20 cas sur 345 cas (5,8%) hors de ees limites; dans 18 eas elle étalt
plus basse et dans 2 cas elle étalt plus élevée. Su¥ les 82 vins de Po¥to blanes
exafinés, 1l R'y en a gue 2 qui ont indigué une teneur en aleeol plus basse

1 qui a indigué une teneur en aleesl plus élevée gue les ehiffres limites.

La teneur en al.ool, établie pour les Vins de Porto et qui en comparaison
avec les autres vins doux et de dessert est extraordinairement grande, et due
au traitement réitéré de ces vins a falicool. Les dispositions 1édales fondamen-
tales au Portugal montrent bien qu‘une teneur sensible en alcool est méme au
pays d'origine tin facteur essentiel de la compo ition des vins de Porto.
Draprés le décret royal portugais du 27 novembre 1908 ! concernamt le com-
merce du Vin de Porto, on considére «pour tous les besoins légaux» comme
«vin de Porto » l¢e«wiingdiréheais proosemsartt diel kindiom divDoure, quiidiapréss
la tradition est muni de ce te désignation». Comme «vin généreux de la région

' GUNTHER, Legislation de I'étmanger sur le commerce du vin. Berlin 1910. p. 135,
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du Dowre: on ne considere que le vin qui a une teneur en alcool dam moins
186565% en velume et qui provient de la région citée. Ce n'est qu’un Vvin, qui
répond A ces prescriptions qui peut étre exposé en vemte, vendu, mis en dé-
poét ou exporté sous le nonmi de «vin de Porto». A une teneur en alcool de
16,5"/, en volume correspondent environ 131 gr. d’alcool par 100 cm. de
vin. Conc d'aprés nos propres déterminations, les limites minima fixées léga-
lement au Portugal pour la teneur en alcool des vins génereux du Douro sont
en général dépassées de fagon sensible et la plupart du temps méme considi-
rablement par les vins de Porto commerciawx importés en Allemagne. Ce fait
se rattache principalement aux exigences du commerce et du consommateur
allemands, car nous avens appris gue les vins de Porto exportés du Portugal
pour d'autres pays ont, en partie du moins, un degré inférieur d'aleool. D'apres
les dispesitions du tralté commereial et maritime du 50 novembre 1908 entre
I Allemagne et le Portugal, il Wy a pas de considératlons économigues gui
s'oppesent en Allemagne a la haute teneur usuelle des vins de Perto. Les
taxes deuaniéres allemandes ne sent gue de 20 Mark peur 100 kiles, de vin
de Porte & teneur en alees! de tout au plus 209, en poids, tandis que pour
d'aytres vins dewx et de dessert étrangers il faut payer 50 Mark peur une te=
fedr en alees! de plus de 14%, en peids:

Dans les produits d'origine inconnue ou incertaine, qui ont été présentés
comme «vin de Porto», la teneur en alcool a également varié dans la plupart
des cas entre 14,5 et 17,5 dr. par 100 cm.; cependant ici on a trouvé sur 22
des 73 vins de Porto rouges (30%,) des valeurs plus faibles ou plus élevées
pour Ja teneur alcoolique; pour les 30 vins de Porto blancs exati.inés la teneur
était méme inférieure & 14,5 gr. %, dans la moitié des échantillons.

La teneur en extrait (y compris le sucre) des vins de Porto exporté
d'Oporto et provenant de sources connues et certaines était généralement —
pour le vin de Porto rouge dans 315 sur 345 échantillons (91 %), pour le vin
de Porto blanc dans 68 sur 82 échantillons (85 %;) — de 8,0 a 11,5 par 1CO cm.;
elle n'a pas atteint la plus basse de ces valeurs pour les vins de Porto rouges
dans 16 et pour les vins de Porto blancs dans 6 échantillons et elle a dépassé
la plus élevée de ces valeurs limites pour les Vins de Porto rouges dans 14,
dans les vins de Porto blancs dans 8 cas.

La quantité d’extrait (y compris le sucre) qui se trouve dans le Vin de
Porto est influencée par le degré de fermentation, mais en partie aussi par
I'addition usuelle de Qeropiga et d'autres <Adubos»; cette addition est me-
surée par la douceur désirée. La teneur en sucre du moiit qui sert a la pré-
paration des vins de base est en moyenne d'envirom 200%,.

Comme, d'aprés les indications de HESSELIXK, ces moiits produisent a
larfermentatiom environ 7%, d’alcool, le sucre qui reste serait d'environ &%,.
Pour obtenir la teneur typique en extrait des vins de Porto commerciaux
complétement terminés, il faut donctiouijjours effectuer des «dinsages» avec les
additions mentionnées. Les quantités d'extrait approximativement éjales,
qui ont été trouvées par nous, indiguent gue guant & 'opératiom pour rendre
le Vin de Porto plus doux, il y a un traitement sensiblement wniforme.

Dans les «vins de Porto» d'origine inconnue ou peu certaine la teneur en
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extrait était bien plus fréqueinment en dehors des chiffres-limites; pour les
rouges dans 13 cas sur 75 (18 Yy), pour les blancs dans 15 cas sur 50 (@B6%).

La teneur en acide titré, déterminée dans les vins de Porto examinés,
était dans la plupart des cas entre 0,5 et 0,5 dr. par 100 cm. (acide calculé a
iéat d'acide tartrique). Sur Jes 545 vins de Porto rouges il n'y ena en que 11
(3,2%) qui ont indiqué une teneur en acide au-dela de ces limites, il n'y en a
eu gque 2 des vins de Porto blanes (24"Y-

La teneur relativement basse des vins de Porto en acide total peut étre
ramenée 4 un manque naturel eti acide, que présentent d'apres Hesselink les
mouts des vins de base; elle est aussi due & ce que, par suite de Falcoolisage
réitére et prononcé, des guantités considérables de I'acide tartrigue présent
arrivent & étre précipitées. — Dans les vins de Porto d'origine inconnue ou
moins certaine on a trouvé plus fréquemmment des teneurs en acide de plus de
0,5 gr. par 1®) cm.; les Vifis de Porto rouges ont dépassé cette valeur daus
Ki cas sur 175 (22%), tandis gue les Vins de Porto blancs renfermaient dans
4 sur 30 échantillons (139, des guantités d’aeide plus élevées.

€e qui semble particulierément caractéristique, c’est la teneur relative-
ment faible des Vins de Porto en extrait sans sucre. Pour les produits rouges
d'origine certaine la quantité de matiéres extractives sans sucre a été dans
557 cas sur 345 (88%) de 1152 25 gr. par 10D am.; powr les vins die Porte
blancs d'origine correspondante la teneur en extrait sans sucre a été pour 76
sur 82 échantillons examinés (93%,) entre ces limites.

La teneur généralement faible en extrait sans sucre pouvait étre causée
en premier lieu par la precipitation de matiéres non sucrées par suite des
additions d'alcool lors de leur préparation ; cependant dans bien descas il faut
ausst tenir compte ici des additions de Gurapiga, car la teneur en extrait sans
sucre des Geropigas non fermentées et fortement alcoolisées est, pour les
mémes motifs et par sulte du manque de glycérine, trés faible.

Les vins de Porto d'origine moins certaine ou inconnue qui ont été examii-
nés renfermaient relativement plus souvent des quantités dépassant 2,5 gr.
d’extrait sans sucre; pour les Vins de Porto rouges il y avait ici dans9c#s sur
75 (2%, une teneur en extrait sans sucre plus élevée que ce chiffre-limite.

Une autre particularité des véritables vins de Porto est le rapport des
valeurs calculées pour le fructose et le glucose d'aprés la polarisation et
d'aprés la teneur en sucre interverti. Pour le calcul on a employé les for-
9525 s (e et G = >0 =0 JI, dans fesquelles E —-ggr. fifuctosss,
G =dr. dlucose dans 100 cm., s —gr. sucre total a Hééadtdeessicreeiibeeveetii
dans 100 cm., »—=valur mupyeme daprés lss dagrés die rottetiion dansléetnbe
de 100 mm. a 15" C iy compris le signe).

La valeur de fructose calculée de cette fagon a surpassé, dans la plupart
des cas des vins de Porto provenant d'origine certaine, la valeur du glucose
de fagon généralement assez sensible. Pour les vins de Por.o rouges la te-
neur en fructose a varie dans 551 sur 544 cas (9%9%,), pour les blancs dans 77
cas sur 82 Pi%) entre 51 et 65 %, du sucre total.

Voici comment on peut expliquei la prédominance du fructose sur le glu-
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cose: Ainsi que cela a déja été montré par M. BARTU ! lors de la discussion de
la préparatiom des Vins hongrois dits «Atisbructweiiie», dans les grappes qui
sont par troptimires iedelfaul) il y a, avant la fermentatiom déja, prédominan-
ce du fructose sur le dlucose, tandis que dans les grappes de raisins pleime-
ment mires les deux espéces de sucre se trouvent approximativement en mé-
me guantité; dans un état de maturité incomplete du raisin il peut méme y
avoir prédominance du dlucose. Dams la préparation des Vins de Porto on em-
pleie des moits de raisins miirs ou pas encore tout-a-fait nuiris, dans lesquels
le glueose prédomine Un peu ou dans lesqguels les deux especes de sucre sont
en guantité égale. (D apres HIKSSKLINK || doit y avoir aprés Lexgpression des
raising et avant le eemmencement de la fermentation alcooligue un autre
aeereissement du sirpeids du glueese par suite de la transtformation du frie=
tese en gluesse; eette réaetion pent &tre arrétée en alesolisant fortement).

Mais ainsi qu’on le sait le glucose est bien plus fortement attagué que le
fructose, ce qui fait finalement que dans les vins de base examinés par HEs-
SELINK la plus grande partie du sucre qui restait, par suite d’'une interruption
dans la fermentation, était du fructose. (Dans le vin terminé il doit y avoir
ensuite un autre accroisseaient du fructose aux dépens du glucose et ceci
d'aprés les observations du méine auteur). Il en réstilte que dans tout vin de
Porto préparé suivant les méthodes usuelles il faut s'attendre de prime abord a
une plus ou moins grande prédominance du fructose. Le :dosagde:> aux Gero-
pigas ou aux additions analogues doit naturellement avoir pour conséquence une
diminution du rapport du fructese au glucose, car il s'agit ici généralement
de moiits de raisins aucunément 611 & peine fermentés et alcoolisés.

Cecasse produiraen particulier, quand on aura eu comme base un maoiitta
faible teneur en extrait naturel et quand le vin de base fermenté, ne renfer-
mant presque pas de sucre, aura été amené, par un fort dosage correspom-
dent, a la teneur normale en extrait des vins de Porto. Par ce mode de pré-
paration on peut a Hoccasion expliquer une prédominamce du glucose sur le
fructose dans le produit termine,

Dans les boissons présentées comme «vin de Porto», qui étaient d'eridine
inconnue ou incertaine, on n'a pas pu fixer de fagon relativement fréquente
une prédominance du fructese. Pour le vin de Porto rouge dans 8 cas sur 71
(11°9) et damns le vin de Porto blanc dans 6 cas sur 30 (177%) la teneur en
fructose était plus basse que la valeur-limite de 51 % de sucre totall qui avait
été établie par nous.

En examinant I'ensemble des tableaux de fréquemnce établis, on reconnaf-
tra facilement Ja valeur des chiffires-limites gni ont été adoptés par nous pour
la teneur du vin de Porto en alcool, extrait, acide, extrait sans sucre, ainsi
que pour le iappo t du fructose au glucose.

Dans les tableaux principaux les données d'analyses, qui dans les ta-
bleaux de fréquence se trouvent en dehors du cadre désigné par une limite
spéciale, sont imprimées en italique afin de les reconnaitre plus facilement.

! FForschurigsbberhifi/c meber Neb iiled/, Rapport dig necherches sur lEs ssisttanoes
alimentaires) 1896. 3, 20.



Teneur enexiraitsanssucre
@) Vuxs DE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTES PAR OPORTO

——r Désignation aes maisons (A-S) et couleur des vins (r — rouge ; w = blanc)
: gs | ¥
pdalcoolpar | B ¢ | D|E F|G|H Jj|K|L| M| N 06|P|@|R s ‘§§ g
g
rwor|wir|wir|wr|wr owr|wr|wr|wewr|welwelwejwrlwrejwejwrwieowrjw
Moins de 13,1 ; 11 1 1 1 4| 1
wo-mss | | |l lal |y R
135—14,0 EEEEREEEEE R BEE _]._ 4
wo-gas | || | Y o | 2
14.56—115,0 1 1 1 2| 1 1 1 1] 1] 7' 1 15 3
0-155 |3 11 2 | | | | |noa o ‘6o | (a3 | | 2 (2| Tala[al o] [aal 6 are
ws-u6o (191 | |12 1 |8 1o tulse |8 | |aaa | o |3 |2 | | |1 2 [104 o8
-_LG—(D_—JJ@S _4—;.;)_1914261325 1 |42 2 |5 1418 1 111 21163530
16,5 — 17,0 _l.—;.;._— 9 1_;—_5—;.—3_ B 1 3; _2 2 2 BER 28! 4 7ém
: 17,(b—117,5 —_—_2_————]-. 1 BN RN 2 BB 6 2 11 3
17,5—118,0 1 1] 1 2:1_
N.e des &chant.® 28_42_4_1;_31_5 4|21 3|21 5 25| 5{11 ;|—2—7—(;1—4—7_7 14_115 17 1 4 ]._2 1 4 3935;82
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&) BOISSONS D'ORIGINE MOINS CERTAINE OU INCERTAINE IMPORTEES COMME «YIN DE PORTO»

Exportées par el gy ort6es par le
g,?g,e‘,j,g,'{%g?n:{ Pl:)rt de Ligbonne Importées par des I"‘Vgtr"?:‘ag;‘;a'}gs Dlorigine inconnue
r, d'alcool par| sons de vins im-| ©t .prover:iantw:lje {“‘“s"“s espagno- ?rahcais ou bel (marchandls%s de Total
00 ccm. de vin connues ou~ peu e otte plgce. S| les. des. passagers, etc.)
blanc i rouge blanc rouge | blanc rouge | blanc ' rouge blanc | rouge | blanc I rouge
Moins de 13,1 1 1 4 1 4 5 6
13 113,65 1 1 1 8 1 1 3 11 5
135—1141,0 1 1 1 2 1
14 00—114,5 1 1 1 2 2 3
14,5—115,0 1 1 1 4 7
15,0—-15,5 1 1 1 1 1 4
15,5 —1186,0 1 2 4 2 5 3 10 8
16,00—1186,6 3 1 2 2 3 8 17 2
16:65-17,0 3 2 1 4 4 4 13 5
17,0 —17,5
17,5 — 18,0 1 1 2
N.® des échant* 12 2 5 8 6 3 23 5 27 12 73 30




Teneur en extraltsanssucre
&) Viovs pE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTES PAR OPORTO

gr. d’extrait par
100 ccm. de vin

Designation des maisons (A-S) et ¢ uleur des vins (r = rougé; w =blanci

B c D E F a H J K L M N o P ]

es

&

To

wir|wir{wrwrlw/r|wr|wr|wr{wrwr|wr|wr/wr|wrw

-
g
-

60— 65

65— 7,0

10— 15
75— 8.0

| el
-

[m

l

[ o | €

I

80— 85 |

85— 00

80— 95

__os-ime
100—19,5
10,5—11,0

NN

o el

10—11,5

o lBlolelwlel

-
-
! w

- |
Il
|
|
I
[~

-
[ |
o iR lw!
i
|,—|u|m|m|u (oi

||
|
|
oo a1
I
[
mlolale!]
o o I
}p!mlw:

|.—|u

olalelwlvlsl
-
v-[r-!v-lv-lv—l

-

11115—_112.0
12,00— 12,5
125—130

13,0 - 135

N

w
—_
=

[

- vl BlBlBlElallelol

N
] p
lwummu—.':Qmw..-.-lwwz

- |

13%5_—114,0
14,00— 14,5

L

14,5-1%5,0

N.° des échant.®

24

ves' 3|15 4|21| 3|21 slos| 511 |11] 2| 7l ef14’ 7| ¥ 2/14] 115l 2 7] 2 4 1

- |-|.>|m5 2 ﬂl%‘%i% awlﬂ'm -t




6) BOrssONS D’ORIGINE MOINS CERTAINE OU INCERTAIKE 1IMPORTEES COMME Minu DE PorTO»

T T [Exportées par le
me‘;‘m dgt?na?if E’;Ic,)or{tﬁ?ugggnﬁgmpo;tées par des lmpg:tt?smg;aa?gs’ D’origine idn_eonnue Total
fofomretrar) sors dewine | maifins e vins | fee oo | ameals ouber | iiLtn SR °
connues. de cette place. ges.
blanc rouge | blanc rouge | blanc | rouge l blanc f rouge blanc | rouge blanc rouge
3,5 1 1
5.6— 6.0 1 1
80— 6,5 1 1 2
83— T.0 2 1 3
70— 7,5 2 1 2 1
75— 8,0 3 2 1 3 3
8,6— 85 2 2 4
8.5— 9,0 3 1 1 2 1 2 6 .4
20— 9,5 1 3 1 2 5 1 3 2 9 ]
95— 10,0 5 3 8 9 1 27 1
10,0 — 10,5 1 5 2 6 3
M5 <110 1 1 i- ) 1 4
11.0— 11,5 1 2 3 [T 5
11,5— 12,0 2 2
12,0—12,6 1 - 1 1 2 1
12,6 — 13,0 1 1
13,0 — 138 .
13,5—14,0 o
14,00— 14,5
14,5 —115,0 1 L 1 1 1
Plus de 15,0 1 1 2
N.° des échant® 12 2 5 8 8 3 23 5 27 12 73 30




Teneur enaxgtragsanssucre
&) ViNs DE PORTO D’ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTES PAR OPORTO

= Désignation des maisons (A-S) et cc uleur des Vins (r =rouge ; w =blanc =
aci 3f| 2
fodacidespar| | B | ¢ | P |E | F |G| H|J|K|L | M|N|oOo|P| @ E_E =
r|w|r|w|r|wr|wr|wr wr|wrjwr|w/r|wriwr|wriwr[wr|wrw [r]w| r w
028—0zr | | | 1 HE -
0.27—030 1 1 11
oav-ag2 | | | | | | ||l 1% | 20 ||| EREEEEEEE BICE
0,32-0,34 of || |- RN BEE 2| 72
o3a—03 |1 (2 |2 [af oo oo o | | L 418 8
038—038 |1 13 |o 6 |1 [2/192 o8 422 [a [of || 8| 6419
03%-0d0 |3 14 183338 215 a PEEREEREEE 6| 59|17
040—042 (5 1 | |4 |1 |8 |4 131 | FEREERENEEE BREERE
o42—d4 (10 |6 | 1| |1 [2 |7 13 [s |3 (213 | | slas | | ||| ]| |2 4 &7 7
o406 |2 t 4 |1 | | |1 |3 o[ 11 41 a |21 (121 1 4 3013
046-048 | 3| | 2 1 118 (9 1¢g 2 |1 |1 |2 | | |1 5 20 7
048-050 |.3 RN 2 1 14
0,50—052 S [ | U | BN 5
0,52—0 54 B 1 e 1 o _2
0,54 - 0,56 - BE e 1 1 2[1
0,56 — 0,58 N B B
0,58 — 0,60 L . —
N.o des échamto|28| 4|24| 1|26] 3[15| 4|21) 3'21] sl2s] s[11] |11] 2| 7| 6|14l 7| 7| 2l04] 2f28] 1] 7) 4] 4] 1




by Borssons D'ORIGINE MOINS CERTAINE OU INCERTAINE IMPORTEES COMME «VIN DE PORTO»

5
%Eg?::%%%&néz E::’porlétﬁ?ugg;mllg Importées par des h“ppg:tt?agl;';a‘}gs D'origine inconnue -
fholacidsetarl cone de b | iU vine | fen e | anas odber| igglniRyie) T
connues. de cette place.
blanc rouge blanc | rouge | blanc rouge blanc rouge | blanc rouge | blanc rouge
Moias de 0,30 1 1 i 1
0,30—00;32 1 1
0,32 —0,34 1 1 2
0,34—0;36 1 2 1 1 2 3
0,36 <0383 3 (] 1 3 12 1
0,3B—0040 2 1 2 5 3 8 5
0,40—0 42 2 1 1 3 2 1 2 7 5
0,42—0 44 3 1 1 5 1 5 1 14 3 B
0,44—0A46 1 1 1 1 4 2 7 3
0,46-048 2 1 3 s | 2
0,48—0050 N 1 1 1 1
0,50 -052 3 1 1 1 1 ] 1
0,52 — 0,54 2 1 2 1
0,54—0;56 N 2 ' 2
0,36--00/58 1 2 3
0,58—0)/64 1 1 2 1 3 2
N.odes échant’| 12 2 5 | 8 6 3 23 5 27 12 7 30




Teneur en extrait sans suere
a) Vivs DE PORTO D’ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTES PAR OPORTO

Désignation des maisons (A-8) et couleur des vins (r rouge w =Dblanc)

gr. d’extrait | ,,g g
e |A|/B|lc|/p|E|F|la|H J K L| M| N|o|P|@|R|S8 _°|E&

lmccl:n.devin E£

rowr|w|r{wlr|wir|wrwr|wr|we/wr|wr|wrjwr|wriw/r[wr|wrlwrwr|we|w

L3114 1 1 3 14
L4115 R 1 R 11| o2
1,5—1,6 1l 2 [ [af2[1 [ [ 31 _ y_| 2. 6_su
L&=11,7 12 (127 |3 121 22 |21 1 REEE)
1718 | | (86 213/ n3 |31 | |21 |ueafy |3 |2 (4 ||| 8 | s
18—19 |3 12 |4 3 |8 18 13 [1 [1a3 1 | |8 |61 11 | | |20 8 e
LO—20 | 4 16 |9 11 |6 |5 24 _-é—_:t_l 11 3 —1_1 I I O A I L
2021 |7 2 (1 (212 [4 |21 2 sl (1 [ el o [ || 1] |62 38
zi-22 |6 12 |1 |11 2 |3 |3 |2 [2[11 1 1 11 |73
2,2—23 3 |3 | (2l [ |2 | 1 b3 a8
23-24 (1 |3 |1 1 B 1 1 2 | | | | [3s
24-25 |3 1 2 B 1 4
25-26 |1 |1 1 4
2,6-2,7 - REREE 1
2,7—238 B T - HEEE HRER BEE
2,8—2,9 B i | Bl RERREEEEER B BERERRE

N.c des échant.® 28| 4(2¢) 126| 3,15 4121 3,5 525| 5,11 (11 2 7| 6[14] 7 7| 2[14| 118 1| 7| 1 4| 1 2| 1 4 |89,35/345




port d'Oporto et
provenant de mai-

Exportées par le
port de Lisbonne
et provenant de

Importées par des
maisons espagmo-

Importées par des
ports amglais,
francais ou bel-

D’origine inconnue
(marchandises de

b) BolssoNS D’ORIGINE MOINS CERTAINE Oi INCERTAINE IMPORT¢ ES COMME Min DE PORTo»
Exportées par le |

Total

'com. de%in commues ou pow| eioous e vins| les ges. P ‘etc)
blanc ’[ nouge: [ blanc , rouge blanc ] rouge I blanc ] rouge blanc rouge blanc ] rouge

L,3-14 1 1
14115 | 1 2
1,5-16 1 1 1 1 2 3
1,6-11,7 2 2 1 3 1 7 3
1,77—-11.8 1 1 2 1 1 1 -] 2
1L,8-11.9 1 2 2 3 3 4 2 13 4
1,9—2,0 1 L 1 1 3 6 4 12 5
2,0-2241 2 r | 1 4 1 3 1 10 3
2,1-—-2,2 1 1 1 2 3 6 2
2,2—-23 1 1 2 1 3 2
2,324 2 1 2 1 4 2
24-25 1 1 2
2,5— 26 2 2
2,627
2,7—2,8 1 - 1
2,8-2,9 1 5 1 6 [ §

N.° des échant® 12 2 5 8 6 23 ] 27 12 73 30




Part em fructose du sucre interverti
@) Yins DE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTES PAR OPORTO

——

Désignation des maisons (A-S) et couleur des vins (r — rouge ; w= hianc)
Part en fru- | s§ 43
ctosedusucre| A B | C | D | E | F |G| H ] K L M/ N O P |@|R S s2! &
interverti gg
rw|r|wr|w r|V'r[w|r|w|r|w[r]w|r|w rlw]r]w|r|lw|rWtw|r wjir|w|f Ri w||r||W|r w
49 9/, 2 _3
50 /s 1] 1 2 4
61 %, L 1 i 5 | o __|| __1 1 5 13
52 %, 2 2 7 4 [ 1 1 1 3 1 17| 5
83 ¢/, 1 1 1 1 1 5 1 2 2 7| 4] 22 4
54 4/, 2 5/ 13l |5 3 |2 i 2l [ 11l4 w |1 1 |8l 4 38 6
65 ¥/, 31 5_ | 4 L 2 2| 1 1 1 2 2/ 1 i1l 1 15| 7|_35/15
66 Y% 5 2 6 2/ 2 1 1 4 2| 1 4 2 14| 4| 44| 8
57 %, 5| 1 1 3 3 2 2 11 2_ 1 1 2 11| 3| 35| 5
58 %, 5 |2 [ | of |2 28 |1 e le 1 12 12 1 | 7| 2| 31| 7
59 % 3 15 1 3 4 1 1] 1 1 1 6| 2| 25| 6
_ 60% 5| 11 2l |1 13 [3 |1 2 14/ 2 225
81 %, 11 1 111 1 2 2 213 1 31 1 3| 2/ 18 8
62 %, y 14 |1 2, | 21 | 1 2 2 | 2 |y 1 1 2 17,8
63 %, 3 [ 1 |3 | 1 T B 9
64 7, A REEER! | RN 1 2 1 4
66 % | | R N N U T A N S R TR T O 1 1
66 %, _ N T O T S 0 T 1 - 2 1
__ 6T¥% ] = — === T
N.% des échant.® 28| 4/24| 1{26 3(15| 4/21| 3|21| 5(24| 5/11|— 11| 2| 7} 6/14| 7| 7| 2(/14| 115 1| 7| 1| 4 L 2|/ 1] 4 89(35|344 (82
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b)) BoISSONS D'ORIGINE MOINS CERTAINE Ou INCERTAINE IMPORTEES COMME «ViIy DE PORTO»

E;’%ﬂt%%swggt:’ 5 E:;%?'trt%?ugg;m{g Importées par des Importées par des D’origine inconnue
Part en fru- g;ggel:i:ntv(}:smi‘nl: et provenant de| maisons espagno- gr‘;:gisa“ﬂ%l %ei.| (marchandises de Total
ctose du sucre maisons de vins| les. passagers, etc.)
interverti omnues, U P de cette place. ges.
blanc | rouge blanc | rouge blanc | rouge | blanc rouge blanc rouge blanc | rouge

45 ¥/0 2 2
47 Y, 2 2
49 °, 2 2 1 2 2
50 ¥/ - 1 1 2 1 2 3
61 Y% 1 2 2 1
52 ¢, 2 1 1 1 1 3 7 2
53 %, 1 2
64 %/, 1 1 2 1 1 4 8 2
55 N 1 3 1 4 1
56 % 1 1 2 <] 5 11 6
57 1 1 1 1 3 1 7 3
58 % 1 1 1 2 2 1 7 3
69 ¢/, 1 1 3 2 4 3
60 Y, 1 1 1 4 6 2
61 Y 1 1 1 2
63 %/, 4 4
64 % 1 1
68 Y, 1 | 1

N.odes échant’ 12 2 4 8 6 3 23 5 % | 12 7 30
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Secgio de minas
Mez de Agosto

1-ERiditos de descobridor legal

Agueas miinevormedidivieges. —- Camara Mumicipal de Castro Daire. Ter-
mas do Carvalhal, freg. de Mamourss, conc. de Castro Daire, distr. de Vizeu.
7 de agosto.

COhurrebo, — Henry Burnay & €.* Mina da Herdade da Misericordia, freg.
e conc. de Castro Verde, distr. de Beja. 9 de agosto.

Cobrz. — José Maria da Silva Heitor. Cérca das Minas, freg. de Alte,
conc. de Loulé, distr. de Faro. 11 de agosto.

Esttondo. — Juan Salinas. Mirca de Magaiinhas, freg. e cone. de Belmonte,
distr. de Castelo Branco. 8 de agosto.

Alvaro Augusto Dias. Mimas da Lomba e Pozafoles, freg. de Lomba, de
Navezinha, fred. de Aguas Bellas, da Lameira do Bezarrinho e do Sitio das
Laijeiras, freg. do Baracal, e de Massa Perra, freg. de Viia do Touro, todas
no conc. do Sabugal, distr. da Guarda. 30 d'agosto.

Uranio. — Henry Burnay & €.* Mina da Ponte ou Borratela, fred. de
Camas de Senhorim, conc. de Nelas, distr. de Vizeu. 13 d'agosto.

Volfitameio . —Jodio Luiz Trigueiros. Mina da Serra de Santa Justa, freg.
de S. Pedro de Arcos, conc. de Ponte do Lima, distr. de Viana do Castelo.
18 de agosto.

11 — €onferencia de direitos de descolridor legyell

Clhuriobo. — Antonio de Bessa Pinto. Mina da Pena, fredg. de Vale Maior,
conc. d'Albergara-a-Velha, distr. de Aveiro. D. do Gov. de 26 d'agosto.

11l —€oncessdes

Cobre. - John Whittaker. Minas da Malhada dos Caeiros e da Comusi-
¢do, fred. e conc. de Barrancos, distr. de Beja. D. do Gov., 22 d'agosto.

Estohdo. — Juan Salinas. Minas do Abreiro, fred. de Gomgalo, do Pe-
quito, freg. da Vela, da Quimta do Vale e do Tapadao, freg. de Gongalo,
todas do conc. e distr. da Guarda. D). do Gov,, 22 de agosto.

IV — Tramsferencia de propriedade

Agusa miiepormedidioéhal, — Currais do Leitdo, freg. e conc. de Vila Flor,
distr. de Braganga. De Menezes Lopes & C.*, para a Companhia das Agduas
de Beinsaude. D. do Gor. de 7 de agdosto.
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Imposto de minerag3o

©O mappa do imposto de mineragéo relativo ac anno de 1912 encontra-se
no Dégiro do Governo de 20 de agosto de 1913, pag. 3104,
O resumo por districtos apresenta 0s numeros segjlimiess:

Districtos Impostos
Fixo Proporcional Total

AVeiro..... coeeeiiiiiia ciae, 937486 1.612%76 2.550$62
Beja. . .eeeii s ol 33.101$92 55.725¢51
Braga............ ............ —8— 211807
Braganga..... ................ 1.825%04 4.359$25
Castello Branco ... .. ......... 1.303$63 2.668839 3.972802
Coimbra..................... .. 212873 111$24 323897
Evora....... «..... oo, 788809 240411 1.0628%20
Faro.......... ... ... 301$45 —$ - 301845
Guarda....... .. . ceviiiin.n 881%76 809$80 1.691$56
Leiria........ «.ooovviiiiiian, 550839
Lisboa . -...ccovoviven ciiniin. 437395 8.127$53 8.565846
Portalegre. .................... 222$68 349819 572817
Porto.......... e e 1.068%11 2.534857

...................... 26478 =8 26478
Vita Real. «..oovvonnenennn. .. @:%%%5\ 7.203$96
VAZOU. v e, 110888 628347

14.201$97 56.043$48 70.245$4_5

Seccio de patentes
Patentes de invencdo, solicitadas em Portugal,
em Agosto de 1913,
referentes a industrias quimicas’

N.® 8:879.
The Hess-lves Company, com sede em Filadélfia, Estado da Pen-

silvania, Estados Unidos da América, para : «Aperfeicoamento
na fotografia a cores».

«1.* O processo para a fabricagio duma fotografia a cores, em papel ou
outro fundo reflectidor, tirandtm-se dum jégo de negdativos, de cores seleciona-

! Esta lista foi fornecida pelo agente official de patentes J. A. da Cunha
Ferreira, R. dos Capellistas, 178, 1.°, Lisboa.
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das, positivos monocromos, separados, de diferentes cores, e corporalmente
sobrepor e prender os positivos, acertades com precisdo, o qual processo é
caracterizado pela obten¢do duma delicadeza e exactiddo de cores, a precisdo
da sobreposigéio, e a auséncia de fraquesa na fotogrsfia final, em consequén-
cia dum ou mais dos positivos sobrepostos, constarem, cada um déles, duma
base resistente, deldada e transparente, tal como celuldide, na qual ha coloid
em relévo, tinto da devida cOr até uma pequena fundura.

Seguem mais 13 reivindicagdes com detalhes do processo.

Difeicio do Govermmo n.° 211 de 9 de Setembro de 1913

N.° 8:881.

Dr. Henry Dreyfus, residente em Béle, Suissa, para: «Processo
para a fabricagdo de cauchus sintéticos e dos seus produtos
intermedidrios».

Ay €omo novos processas:

Processos para a fabricagio de productos intermedidrios para a fabrica-
¢do de cauchus sintéticos, os seus homologos e produtos de substitui¢ado assim
como cauchus, os seus homologos e produtos de substitui¢do quer como
processos separados, quer como processos de combinagéo caracterizados por:

1. Para a fabricagio dos produtos intermediarios se operar como segue:

«1,° Os derivados halogenados de hidrocarbometos saturados ou nio
saturados, os seus produtos de substitui¢iio ou derivades sfo combinados ou
encadeados juntos sob diminuigdo de duas moléculas de halogénio e éste
encadeamento é de preferéncia efectuado com metais ou sais tendo efeitos
tais como cloreto de cobre (CIgNC// e essencialmente com metais, tal como
cobre em pé (la de cobre), o chumbo, o zinco, o ferro, etc.,, mas em todo o
caso empredando metais alcalinos, ndo se empregam de preferéncia aldeides
halogenados, etc., gue podem trazer também outras reac¢des, jumita-se-The
também com vantagem tragos de cobre ou sais de cobre ou metais, tendo
os mesmos efeitos gue o cobre; efectuando a reacgéo sem o cobre, efectua=
se essenclalmente a reacgfio com corpes ou grupos de corpos seguintes gue
séio fabricados ao mesmo tempo de preferénecia seginde 8s métodes indicades
e gue sfo transformades ulteriermente em butadienes. hemeleges e predutes
de substituigdio guer dizer, em eauehus, seus hemaleges e predutes de substi
tuiede, da mesma forma que 68 proeesses indieades as mesme tempe e tude
iste da ferma seguinte:

Sob a-th seduem exemplos da execugdo do processo.

2. Os derivados halogenados de hidrocarbonetos e os seus derivados ou
productos de substituicdo sfo postos em reacgdo com os derivados do acido
cianidrico, por exemplo, o cianeto de potassio tal como por exemplo cloro-
acetona, etilenecloride, etc.; com o cianeto de potassio formando ciamace-
tona, etilenedicianide, etc., que pelos redutores indicados em 1 podem ser
transformados em amino-oxibutanes, tetrametilendiamines, etc., e gue por
uma diazotagéo apropriada forma glicéis, podendo ser transformados no sem-
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tido indicado em (1‘a-ij em butadienes ou os seus homébloges isémeros ou
produtos de subsiituiigio;

5. As acetonas ou aldeides, os seus homédloges derivados ou produtoes de
substituicio, da série alifatica, aromética ou ciclo aromética (terpénica)
sdo postos em reac¢dio em presenca de metais, tais como o magnésio ou
outros, tendo efeitos similares, tais como o zinco, etc., com hidrocarbonetos
halogenados, ndo saturados ou saturados, os seus homélogos, derivados, pro-
dutos de substituicdo da série alifatica ou alifatico-aroméatica ou cicloaromé-
tica, ditos produtos orgamicos metalo-trzlogenades tais como por exemplo ace-
tona com o cloreto ou o brometo de vinile para formar o alcool isoprénico
(metilbutenol))

CWrs3
v
O = CH —cg-e-OH

N
CW 3

ou com os homélogos dos dois lados para formar homélogos correspondentes,
assim por exemplo o cloropropilene com acetona ou os seus homélogos da
um metilisoprene-alcool — dimetil — butenol.

CAF3

v
OAf2 = C — €-c-OH
\
I cH?
CH3

o aldeide acético, os seus homélogos ou derivados com o cloreto de vinile ou
o cloropropilene, etc., formam butenoes da férmula

OA3 —ciGH — CHIOH)Y
I |

CW3 CH?
ou metilbutenol
CIAF3
V4
CW2eHGHGH C— OH
\
G 3

O cloreto ou brometo de etilene ou os seus homélogos ou substitutos com
acetona ou o aldeide acético ou os seus homélogos ou substitutes formam ha-
logenobutanois da férmula
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CWI

v
el =l— 6l * = Cc=8Hf

N

CWII

OAr3

4
OWEGI — CHTH-CH
X
oW

ou os seus homélogos, ou substitutos, o dicloroetilene com acetona ou aldeide
acético ou os seus homélogos ou substitutos forma dialogenobutandis da

férmula
CH?

/4
CH — €= CHLe-C — GH
N
CIAR3
CW'3
4
CHAGICH GH: — CH
AN
CWf'3
ou os seus homélogos, ou substitutos, o dicloroetilene com acetona ou o al-
deide acético ou os seus homélogos ou substitutos fcrma diallogemobutenéis
da férmula
G 3
Vv
CW C— O — Ce-OH
\
G 3

CAF 3

/
ON Cl —CitH—CH

\
Ll

8 acrofeina com g clorometile qu cloroetile, ete. forma produtss da frmula
VG#

CWf2 — CHoH-CW

N\
A3
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CWAf3

v
e:—ed— el

X

Chil>

e os produtos assim obtidos tais como butenéis, clorobutanéis, diclorobuta-
néis, diclorobutenéis, etc., sdo transformados no sentido indicado em 1 fa-h)J
por diminui¢do de 4gua ou de &cido haloidrico em combinagdo eventual com
uma redugdo em butadienes ou clorobutadiiemes correspondentes ou os seus
homélogos ou produtos de substituigdo.

4. O aldeide acético e de preferéncia o obtido partindo da acetilene
pela acgdo de acidos na auséncia ou presenca de transmissores, tais como os
sais de merciirio, etc., é condensado formando oxibutiraldeide, quer dizer o
aldol, e@s aldeides assim obtidos sdo transformados no sentido indicado em 1
(d e f5 pela redugdo no glicol e ulteriormente, directamente, ou passando por
halogenides ou por halogenizagéo em butadiemes, quer dizer também clorobur
tadienes, ou por outro lado a condensagéio do aldeide acético ou do acetile
directamente, é efectuada de forma gue se obtém o aldeide crotdnice, guer
por adigdo apropriada de Adgua ou de Acidos haloidricos ou de elere e uffa
redugéio é da mesma forma transformado em butadienes e effifith as butadi-
nes ou clorebutadienes.

Seguem mais 6 divisdes com exemplos de execucdo do processo.

B) Como novos produtes:

Os novos produtos, obtidos com os presentes processos, quer sejam cau-
chus os seus derivades ou substitutos, da mesma forma que produtes intesr-
mediérios, que sdo todos obtides quer como processos separados, quer como
processos de combinagdo.

Cv Como novas aplicagdes:

A aplicagiio de todos estes produtos obtidos na indiistria, como por
exemplo, do cauchu, do linoleum, de produtos farmacéuticos, tintas, etc.»,

8:884.

Harry Pauling, engenheiro, residente em Colénia s/Rheno, Ale-
manha, para: «Processo para concentracsio de Acido nitrico
aquoso»,

«lL P Rroeessp para a preparagio de écido nitrico muito concentrado por
intermédio dum meio séco sabendo-se que & mistura de écido nitrico e o meio
séco se deve juntar o écido nitrico gue se obteve em elevada comcantiein!

2.° Processo sedundo a reivindicagdo n.° 1 sabendlo-se que os vapores de
4cido nitrico produzidos em elevada percentagem se condensam fraccionados
e que a primeira frac¢do ou uma parte da mesma se junta a mistura primitiva

antes do processo de concentnagio;
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5.” Emprégo do processo conforme a reivindicaco n.° 1, na desnitrizacso
dos &cidos derivados».

N.° 8:885.

Fritz Kempter, residente em Stutigart, Alemanha, para: «Pro-
cesso e disposigiio para extrair goma das paries Vegetais que
a contenhamy.

«1.° Processo para extrair a goma das cascas e outras partes vegetais
que a contenham, no qual estas s3o submetidas a uma desagregacéo progrss-
siva por meio de 6rgdos de fricgiio e as substamcias destacadas s8o0 ao mesmo
tempo separadas por finos peneiros; processo caracterizado pelo facto das
partes vedetais serem levadas em grandes pedagos (triturados, etc. sendo pre-
ciso) a um aparelho de fricgéo de construgéo apropriada que pulveriza fina-
mente essas partes, mas ndo as particulas de goma que elas contém cujos
érgéos peneiradores e de fricgéio estdo dispostos num recipiente que mergulha
fum banho-rmearien;

2.° Maquima para executar o processo da reivindicacdo 1, caracterizada
pelo facto dum rdlo de friccdo, com superficie periférica perfurada ou ndo
perfurada, girar num cilindro oco dotado dum peneiro esticado que mergulha
num banho-maria ajustdvel em altura e cujas superficies interiores, bem como
as superficies exteriores do rolo de fricgdo, sfo total ou parcialmente rugo-
sas».

Diderio do Governg, n.° 213, 16 de Setembro de 1913

N.° 8:801.

Manuel Martims, quimico, e Norberto Joaquim Pereira, empregado
ptblico, residentes no Porto, para: «Revivificagdo do carvéo
animal».

«Restituir ao carvdo animal, j4 utilizado como descorante e absorvente

em diversas inddstrias, as propriedades descorantes e absorventes primitivas
pelo meio de emprédo de 4cidos, lavagens sucessivas e nova calcinegio».

N.° 8:895.

Harry Pauling, endenheiro, residente em Coldnia s/ Rheno, Ale-
manha, para: «Processo de concentragdo do acido azético
aquoso».

«1.° Processo para a preparac¢io de 4cido azético fortemente concentrrado
por meio dum agente secador e caracterizado porque se restitui & mistura de

4cido azético e do agente secador uma certa quantidade de acido azético for-
temente concentrado obtido;
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2.° Os vapores de 4cido azético de alta saturagfo s8o condensados por
fracgdes em que a primeira é junta inteiramente ou em parte & mistura priimi-

tiva antes da operacio da comcemtiragio;

5." O processo pode ser aplicado a desnitrizacio de acidos residuos»,
Dikrinio do Govermy, n.° 224, de 24 de Setembro de 1913

N.° 8:899.

Fred Bedford e Charles Eduard Williams, o primeiro quimico e o
segundo industrial, residentes em Sleaford, condado de Lin-
coln, Inglaterra, para: «Processo aperfeicoado para a prepa-
ragdo de acidos dordos saturados, dos seus glicerides e dou-
tros esteress.

«1.* Processo para hidrogenizacdo de 4cidos gordos ndo saturados, dos
respectivos glicerides e outros esteres, o qual comsiste em tratar as substém-
cias a reduzir pelo hidrogénio, ou por um gas comercial que contenha hidre-
gdénio, ein presenca de sub-¢6xido de niquel finamente dividido e aquecido,
sendo o gas empredado a baixas pressdes,

Seguem mais 2 reivindicagdes.

N.° 8:901.

William Murray Burdon e Matthew Murray Burdon, engenheiros,
residentes em Bellshili Lanarkshire, Escécia, para: Um pro-
cesso e aparelho aperfeigoados para fabricar gés de dleo».

«L.* O processo de fabricar gas-éleo, no qual o ar girando numa mistura
de o¢leo, passa continuamente através duma retorta aquecida e sem fundo,
sendo o ar fornecido em grande volume e a baixa pressdo duma ventoinha,
emquanto o 6leo é aquecido».

Seguem mais 5 reivindicagées com pormenores do aparelho empregado.

N.° 8:904.
Paulo Gilardoni, italiano, representante, residente em Lisboa,

para: «Aperfeicoamentos do processo de extraccio do dleo
da grainha da uva».

«Para consegduir o 6leo da dgrainha da uva em quantidade remuneradora, a
grainha néo deve ser destilada, e depois de muito bem limpa, vai para o moi-
nho; aquece-se em seduida a 60 e depois pde-se na prensa hidraulica
debaixo de forte pressdo. A produgéo é duma média de 14 por cento de dleo,
sendo éste aproveitado no uso industrial, especialmente no fabrico de sabéoe,
tornando mais barato o prego déste»,
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N.° 8:905.

Stettiner Chamotte-Fabrik Aktien-Gesellschaft vormals Didier, com
séde em Stettin, Alemanha, para: «Fdrno para produzir gas de
iluminagio».

«1.* Forno para produzir gis de iluminagdo com gerador, colocado por
baixo das retortas ou cdmaras de producio de gés e instalado na alvenaria do
forno, o qual é caracterizado pelo facto de estar munido de canais de alimem-
tagdo de das especiais, atravez dos quais o gas de iluminagio pode ser levado
para a cimara de aquecimento do forno depois de se haver feito parar o tra.
balho do gerador».

Seguem mais duas reivindicagdes.

Diderdo do Goverm, n.° 226, 26 de Setembro de 1B,

Patentes de inveng¢do concedidas em Portugal,
em Agosto de 1913,
referentes a industrias quimicas

N.® 8:711, em 11 de Agosto de 1913, & International lonizing
Process G.°, com séde em Wilmimgton, Delaware, Estados Unidos
da America, para: «novo gaz e processo para o produzirs.

Veja Revista de Chiimdea Pura e Applifceada, 9.° anno, N.° 4, pad. 149.
N.® 8:717, em 11 de Agosto de 1913, a Charles Victor Thierry,

residente em Paris, para: «processo para liquefazer vapores de
zinco nos formos de zinco».

Idem, n.° 4, pag. 150.
N.° 8:720, em 11 de Agosto de 1913, ao Dr. Mellich Melamid e a
Louis Grotzinger, residentes em Ereiburg, Alllemanha, para: «proces-

so para fabricar toda a especie de oleos, como por exemplo: oleos
mineraes ou céra, ou alcatrdo ou outras matérias semelhantes».

Idem, n.° 4, pag. 150.
N.® 8:722, em 30 de Agosto de 1913, a Jo&o José Ribeiro Cas-

tella, residente em Lisboa, para: «novo aparelho productor de ar
illuminante por meio de gazolina».

Idem, n.° 4, pag. 150.

! Destas datas comeca a contar-se o praso de tres mezes para a apresenta-
¢do na Reparticdo da Propriedade Industrial das reclamagdes de quem se julgue
prejudicado pela concessfio destas patentes.
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N.° 8:734, em 30 de Agosto de 1913, ao Dr. Curt 8tille, re-
sidente em Zehlendorf West, perto de Berlim, para: «elementos
sensiveis a luz com electrodos de aluminio e acetona como elec-
trolyto».

Idem, n.° 4, pad. 151h.
N.° 8:740, em 30 de Agosto de 1913, ao Dr. Bayer és Tarsa,

residente em Budapesth, para: «processo de fabricagdo d'um
preparado mercurial para usos therapeuticos».

Idem, n.° 4, pag. 151.
N.° 8:750, em 30 de Agosto de 1913, a Alexander Thomas
Porter e a Herbert Ernest Rider, residentes em New York, Es-

tados Unidos da America, para: «processo para produzir Vapor
combustivel».

Idem, n.° 5, pag. 181.
N.° 8:758, em 30 de Agosto de 1913, 4 The Thiogen Company,

com séde em S. Erancisco, Califormia, Estados Unidos da Ame-
rica, para: «processo para o tratameni'o de fumos sulfurosos?.

Idem, n.° 5, pag. 182.
N.? 8:759, em 30 de Agosto de 1913, a Withelm Guenther, re-
sidente em Kassel, Allemanha, para: «processo para a solidifi-

cagdo de residuos de lixivias de sulfato, destinadas a suavisar a
agua».

Veja Revissta de Clirmiea Pursa e Apgildeada, 9.° anno, N.° 5, Pag. 182
N.? 8:761, em 30 de Agosto de 1913, a4 Société @Générale des

Nitrures, com séde em Paris, para: «processo para fabricar ni-
treto de aluminio».

Idem, n.° 5, pag. 185.
Difaiio do Govermo n.° 250, de 1 de Outubro de 1@,

t D'esta data comeca a contar-se o praso de 5 mezes para a infetrposicio
do recurso para o Tribunal do Commercio de Lisboa de quem se julgue pre-
judicado pela concessé@o d'estas patentes,
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Bibliographia

L. HovLievicue — La Matiére, sa vie et ses transformations.
Baris, 1913. Librairie Armand Colin, Brix 3 fr. 50.

N’este volume de vulgarisagio scientifica o eminente profes-
sor da Universidade d’AixtWiarssille trata com engenhosa simpli-
cidade e com absoluto rigor scientifico as mais difficeis questdes
que hoje interessam os quimicos e os fisicos : A ultramicroscopia.
Os movimentos brownianos. O estado coloidal e a vida. Os cris-
taes liguidos e a vida. O Radio. As terras, raras. Os dases abs-
condides do ar. O cyclo do azoto. A catalise. Os explosives. O
frio conservador. O alimento guimico.

«Nada ha menos vuldar do que um bom vulgarisador», diz
ED. BouTy no prefacio que elle escreveu para este Volume, e
n'este sentido pode-se mais affirmar que o Brof. Houllevigue é
absolutamente pouco vulgar.

Variedades

Acido salicylico dos vinhos. (Dxagsiode Wedm-Zeitmmpgd\ON5, M50,
p. 460)) — No relatorio annual do Laboratorio Chimico da Hessia Rhenana,
relativo ao anno de 1912, menciona-se o caso d'um vinho de Malaga, que foi
reprovado por conter acido salicylico na guantidade de 2 mg. por litro.

A accusagfio teve, porém, de ser annullada porque se provou por uma ma-
neira isenta de duvidas (in einwandfreier Weiise) que em vinhos d'aquella pro-
veniéncia tem sido encontrado repetidas vezes acido salicylico natural até
dquella quantidade e mesmo um pouco mais.

Parecer da Comisséo official francesa sobre analyses de
adutbes—ERxkistem algumas vezes, para a determinagéo de uma mesma subs-
tancia, meios differentes que conduzem aos resultados exactos. Cada vez que
este caso se apresentou, a Commissdo adoptsu estes diversos methodos, deii-
xando ao operador a escolha d'aquelle que lhe indiquemn seus héabitos, recur-
sos e preferencias pessoaes.

«Mas é preciso ndo esquecer que a precisdo absoluta é impossivel attingir.

«A exactidio das operagdes ndo depende somente dos methodos: depende
também dos operadores. Ha pois duas cousas d'erro que tendem affastar as
cifras obtidas na analyse da verdadeira cifra: o erro inherente ao processo,
e o erro pessoal do analysta. As cifras que dé4 o doseamento ndo s3o meatte-
maticamente eduaes &s cifras exprimindo a quantidade real da substancia
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examinada, os desvios poderdo ser tanto maiores quanto o methodo f6r sus-
ceptivel de menos precisdo e o operador menos habil.

«Drahi resultardo divergencias entre os resultados obtidos por diversos
chimicos, divergéncias que no espirito de pessoas n#o instruidas poderéo aba-
lar a confianga na utilidade e Valor da prova analytica e embaragar os tribu-
naes encarregados de reprimir as fraudes. Os inconvenientes d'estas diver-
déncias sdo mais apparentes que reaes, e convém discutil-os.

«Nas transaccbes commerciaes, basta ter cifras que se approxiimem bas-
tante da verdade absoluta, para que o desvio seja sem prejuizo appreciavel
para o comprador ou para o vendedor, € ha umwa certa latidude na gaual
se podtom mover os resulfdgaos que se poitem claawinr praitigaencsile exs-
ctos. E' preciso, pois, admittir um desvio permittido, uma tolerancia entre
o titulo indicado e aquelle que da a analyse.

«D’'ahi a necessidade de apreciar o dgrau de certeza que offerece a ana-
lyse chimica das matérias fertilisantes.

«Ha uma tendencia nas pessoas que ndo sdo instruidas nas sciencias ex-
perimentaes em attribuir a estas mais poder do que ellas realmente tem. E'
do dever d'aquelles que s3o encarredados de determinar as condi¢des da in-
tervengdo da sciencia nas applicagdes industriaes e commerciaes de se pre-
venir contra uma confianga muito absoluta nos resultados de laboratorio.

magdina-se muitas vezes que o numero de decimaes é o indicio da maior
exactiddo; nadaé menos verdadeiro; eo chimico quecomprehender o valor das
cifrai analyticas ndochegara nunca alevar este numero alem do que entra nos
limites das quantidades porque elle pode responder. Em gderal, quando os re-
sultados séo levados a 100 de materia analysada, o maximo da precisdo que se
pdde esperar néo excede uma unidade da primeira decimal, ndo se pode pois
contar com uma sedunda e sobretudo com uma terceira decimal, e, por con-
seguinte é supérfluo empregdal os para exprimir o resultado de uma analyse.

«Ainda, na maior parte dos casos, ndo € de uma unidade da pnmeira deci-
mal, mas de varias que os chimicos podem se affastar para um mesmo producto.

«Dewxam-se, pois, considerar como praticamente concordantes os resultados
que ndo dilfferem emtre si sentdo de um pagreeno mumeoo de unddades da prii-
meiira deciimalz/, e este numero de unidades podera ser tanto maior quanto a
quantidade do corpo a dosear for maior com relagdo 4 materia analysada.

Para fixar as ideias citaremos alguns resultados :

Analyse de um phosphato natural

Acido phosphorico

Quantidade reall.................. ... 17,2 p. 100
Primeiro resultado...... ..... . ........... 17,4 —
Outro resultado «.... .....oovviiiiiiiann... 17,0 —

«Um negociante que tiver vendido com garantia de 17,2 p. 100 de acido
phosphorico, ainda que a analyse nio dé senfio 17,0 nfo estd convencido da
fraude, porque o desvio entre as duas cifras p6de resultar tanto da analyse
como de uma falta real. J& n3o seria o mesmo se a irregularidade fosse maior.
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Analyse de uin phogpliato precipitado

Acido phosphorico
Quantidade real... . . e e 37,0 p. 100
Primeiroreesuado. .. .. ........ ... ...l 3,7 —
Outro resultado.. .. ..o oo vnreeeneneannnn . 37,3 —

«Devemos ainda admittir que estas diversas cifras sfio suffivientemente
concordantes para as necessidades do commercio, e gue o vendedef gue ti-
vesse garantido 37 p. 190 quande 6 analysta nde achou sende 36,7, nde estd
convencido de fraude.

Analyse de um nitrato de soda

Nitrato puro

Quantidade real. .. ...................... -... 923 p. 100
Primeironesuiltado.. . . .......... ... ........ 91,8 —
Outro resultado............... ... e 028 —

«As mesmas observacdes que para os casos precedentes.

Dose amento d°azoto em um adubo orgdnico

Azoto
Quantidade real... ... .............. ... .. 3,3 p. 100
Primeiro resultado...... . ..........oieee.. 3,4
Outro resultado.. .. ... .. ... 3,2 —_

«Aqui as quantidades sendo mais fracas ndo se pode tolerar sendo fracas
irregularidades.

«Estes exemplos ndo fixdo limites, sé sdo destinados a mostrar que os
analystas podem affastar-se para mais ou para menos, da verdade absoluta.

«Sem multiplicar estes exemplos, péde-se dizer que cada vez que as irre-
dularidades nfo ultrapassem 1 p. 10) do principio fertilisante doseado os re-
sultados devem considerar-se como concordantes.

«E’ o chimico que tem de determinar, em cada caso particular em que te-
nha de se pronunciar sobre a fraude no commercio dos adubos, se o desvio
entre a cifra annunciada e a cifra encontrada é bastante fraca para ser impu-
tavel as imperfeicdes da analyse, ou se é de natureza a inculpar o adubo ana-
lysado.

«O chimico deve, pois, ser prudente e ter tacto na interpretagio de seus
resultados. Também é conveniente que as pessoas encarregadas de se pronum-
ciarem sobre estas questdes tenham ndo s6mente a pratica das opera¢des, mas
ainda os conhecimentos scientificos necessarios para attribuir a cada dado
analytico o seu verdadeiro valor. A escolha do perito ndo €, pois, indifferente.

«No caso de contestacdes malor atten¢lio ainda se impde a este ultimm;
assim ndo deve elle limitar-se a um unico ensaio, afim de se pdr ao abrigo
das causas d'erro accidentaes». (Este relatorio encontra se no livro de Si-
DERSKY, Aratypse des Emgaisis ; Paris, 1901, p. 7-12).



