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Relatorio annual do Gomité Internacional
dos Pezos Atomicos para 1915

O Comité Intermacional dos Pezos atomicos foi annexado &
Associagio Intemmadional das Sociedades Chimicas; e o Conse-
lho d’esta Associagdo, nas suas sessbes de Setembro de 1913,
votou que o Relatorio annual do Comité dos Pezos atomicos
fosse para o futuro apresentado em Agosto.

O presente Relatorio foi por consequéncia submettido aos
membros do Comité em data tal que a sua publicagdio podesse ser
feita em todos os paizes simultaneament®, em época fixa, tendo em
conta as demoras necessarias para a troca por correspondéncia.

Desde a época da preparagio do Relatorio para 1914, teem
sido publicadas um grande numero de determinagdbes de pezos
atomicos.

Podem-se resumir da maneira seguiinte:

Prata, enxofre e chloro — ScoEuer (') dissolveu a prata
pura no acido sulfurico, e recolhen e pezou o anhydride sulfu-
roso produzido na reacgéio. O sulfato de prata foi igualmente

() Mvcth. Se. Hhyys. Nair. (4), t. 36, p. 381.
Rev. chif). JuBAcpp, R0 sedits, amibo 1 (' 1144—Janeive a2 AWl ade 1096)) 1



2 Revista de Chimica pura e applicada

pezado, depois convertido em chloreto por meio d'uma cerrente
de gaz chlorydrioco, com o concurso do calor,

Determinaram:-se assim trez relages, d'onde se deduziram os
trez pezos atomicos procurados, independentemente de todas as de-
terminagdes anteriores. Os resultados obtidos foram os seguintes:

Ag = 107,884; S = 32,067; Cl = 35,460

O valor obtido para a prata é um pouco elevado; os outros
concordam com os que em geral sdo admitidos.

Calcio — OmscHNER DE Covivek (') determimou o pezo ato-
mico do calcio pela tramsformagio do carbonato em sulfato.
O valor final fai:
Ca = 40,13

Bario — Igualmente determinado por OmscH¥ER DE €O
NINCK (%). O carbonato de bario foi dissolvido no acido nitrite
e 0 anhydrido carbonico desprendido na reacgdo foi pesado. C
valor encontrado foi:

Ba = 137,36

Cobre — Pezo atomico determinado por OmscHNER DE Co-
NINCK e Duremrnmz (%). © cobre foi oxydado pelo acido nitrico
e, 0 oxydo por pesado. Fizeram-se quatro experiencias que de-
ram valores variando de Cu= 36,523 a 36,605, ou em mé-
dia 63,549.

Estas determinagBes de OmscHyER DE CommNck foram pu-
blicadas tdo resumidamente quanto possivel. Ndo estd indicado
nenhum dos detalhes considerados como essenciaes. Ignoramos
como as substancias foram purificadas, e se os pesos foram
reduzidos ao vacuo.

Cadmio - - GwoN e Hurerr (*) determinaram novamente
0 pezo atomico do cadmio por electrolyse do chloreto e do bro-

@) Bl Acadl. Bly,, 1913, p. 222.
() Bv. gén. chim,, t. 16, p. 245.

(®) Réo. gin. chim,, t. 16, p. 122,
() Jowrn. phps. chem., t. 17, p. 780.
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meto. Em eada série, foi o cadmio recolhide e pesade no mer-
curio. A partir de chlerete, encuHtayam:

Cd — 112,52 admittindo Cl = 385,453

A partir do brometo:

Cd=112226 admittindo Br = 79,92

Estes valores concordam com os anteriormente deter-
minados por PErpwc e HnIETT, e por LAmRD e HusrT; mas sio
ligeiramente mais fracos do que os valores obtidos por BAXTER
e adoptados na tabella. A causa d’esta divergencia ainda ndo
pode explicar-se d’'uma maneira satisfatéria; mas parece ser
devida a um erro referente a um ou outro dos methodos empre-
gados. Seria prematura uma mudanga na tabella.

Mercurio — Tawior e Hurerr (') preparatam o oxydo de
merclrio, aquecendo o mercario puro no oxygenio.

O oxydo pesado-foi decomposto pelo calor em presenga de
ferro metallico; e o mercario foi, por sua vez, pesado e reco-
lhido. Estes dados forneceram-lhe o valar:

Hg = 200,37

que, como no caso do cddmio, é mais fraco que o valor actual-
mente admittido, e cuja acceitagdo ou rejei¢io devem ser subor-
dinados a uma contraprova ulterior.

Vamadisto— Este pezo atomico foi novamente determinado
por Bmiscor e Lirmie (?) por analyses do oxychloreto de va-
nadio YOCP. O valor médio foi egual a V=550350;; mas 50,96
é preferivel.

Selenio — Juvwvek e Mmver (°) fizeram novas determina-

Proe. chem. Soe., t. 30, p. 64.

% Joaerm. plygs. chem,, t. 17, p. 755.
Zgit. aviorg. chem., t. 83, p. BI.
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¢des do pezo atomico do selenio, por tramsformagfio do selenio
em acido selenioso Se0®. A média das suas medidas d&:

Se = 79,140

A mesma constante foi deduzida por BRUWIANTS e BYTE-
BUR (') da densidade do hydrogemio seleniado SeH>.

Em quatro séries de experiencias, o pezo do litro do gaz
a 0’ e 760 mm. foi encontrado igual a 39,6715.

Para o pezo do litro d'oxygemio, nas mesmas condigdes,
acharam -1¢,4295.

Pelo methodo das densidades limites, e para H=1,008:

Se = 79,18
valor vizinho do que figura na tabella.

Tellurio — Dawvwis e Awpsesony (%) purificaram o tellurio,
preparando o hydreto TeH? a partir do tellureto d’aluminio e
solidificando o gaz por meio do ar liquido.

O metal foi obtido aquecendo este hydreto a 300°.

Por 31 tramsformagdes de tellurio, assim preparado, em
anhydrido telluroso TeO?, obtiveram em médiia:

Te == 127,6

Outras determinagdes por um methodo volumétrico deram
um valor mais baixo, visinho de 127,50.

Os autores concluem que o hypothetico “Duitelurio, nio
existe.

Escandio — Luxmys (°) extrahiu o oxydo de escandio d’um
wolfram do Calorado.
Por tramsformacio do sulfato em oxydo, achow:

Se == 44,59 e 4,77

A materia, provavelmente, ndo era totalmente pura.

Y Bull. Meadl. Bely., 1912, p. 856. Admsittindo para o litro normal d’oxy-
genio o valor 12-,42900 (GmMANN t. 157, p. 926).

)JommAmv-dnemSoct%pSS?

() Jowsm. Amer. chem. Soc., t. 35, p. 1490.
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vitrio — Mawer e WanwEses ('), por tramsformacio do
oxydo em sulfate, obkiveram:

Yt==88,75

Pelo methodo inverso emconinaram:

Yt = 88,74

Pela correcgio das pesagens no vicuo este valor tor-
na-se %3, 70 *

Yiterbio e Lutécio — Foram feitas determinagdes novas por

Awer voN WerismacH ().
Para o ytterbio (aldebaramio) achou (¥):

Yb = 173,00
Para o lutecio (cassiopé):
Lu = 175,00

Estes valores sio preferiveis aos que figuram na tabella.

Iridic — Horzmann (*) fez quatro reducgdes pelo hydroge-
nio do sal (NH*)’[rCI® e achon:

Ir = 193,42

Este numero é mais elevado que o numero acceitado. Ndo
parece ser assaz convincente para justificar uma modificagdo.

Hélio — HiewsE (°) fez sete determinagdes novas da densi-
dade do hélio. Achou para o pezo do litro normal deste gaz
0%.17856.

Ber. d. d. ¢h. G, t, 46, p. 2672,
Monaseth. if. chem., 34, p. 1718, o
) Consultar para este assuidpto a nota addicional de 6. URBAIN, que
Segue este relatorie.

() s . phys. med. Soz. Evniwgen, t, 44, p. 84,
() Werh, gwgff Phys. Gés., tuggfg; 5i, | ¥
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D'onde se deduz pelo methodo das densidades limites:
He — 4,002

Néo — Lawnue () deduziu de duas novas determimacPes da
densidade do néo;
Ne =20

Nao parece dever fazer-se nenhuma mudanca muito impor-
tante na tabella dos pezos atomicos. E’ possivel que os valores
attribuidos ao yttrio, ao yttenbio, ao hélio e a0 néo tenham
de mudar-se; mas taes mudancas podem esperar até ao proximo
anno.

Algumas experiencias de Riromarps e Cox (), relativas &
pureza do perchlorato de lithio, suggerem a possibilidade d'um
abaixamento de pezo atomico da prata de 107,88 a 107,871,

Assignados: F. W. CLARKE
W. OSTWALD
T. E. THORPE
6. URBAIN.

Nota addiicont!. — J. BromeNrerd e 6. Ursamy (°) isola-
ram o ytterbio (néoytterbio). O espectro d'arco d'esta substan-
cia. diifffae enormemente dio espectro do ytterbio (@Eidietmranio),
preparado por Avrr voN WrssacH e descripto por Exwer e

Este ultimo espectro contém, além d'isso, as riscas do néo-
ytterbio, riscas numerosas e fortes que séo attribuidas ao thulio.

A presenca do thulio em dése massica no ytterbio (aldé-
baramio) de AwER voN WERIsBACH abaixa successivamente o pezo
atomico que se seria tentado a attribuir ao ytterbio segundo
estas medidas.

J. Buneeyrerop e 6. UrBamy obtiveram effectivamente um
numero mais forte: 173,5.

() Comp. Radi., t. 158, p. 864.
(") Jowrn. Mneer. chem. Soa,, t. 36, p. 819.
(® Comp. Readi,, sessio de 29 de Junho de 1914.



Pesos atomicos intermmacionaes

Para 1915
ymnbo- 1 omes Peso ' Symbo- Nomes. Peso
9‘,5 | dos corpO§ simples atomico } los dos corpos simples atomico
| I
|

Ag | 1 Prata. . 107,88 N Azoto (Nllnrogénlo) 14,01
Al Aluminio 27,1 | Na | Sodio. 28,00
Ar Argo. 39,88 || Nb | Niobio . 9856

As , Arsénio . 74,96 || Nd | Neodymio . . 144,3

Au | Ouro. . 1872 || Ne | Neo . 20,2

B  Boro. . 11,0 ' Ni  Nickel . b8,68
Ba Bario. . 187,37 | Nt Nito . . 2204

Be Berylio . . 91 | 6  Oxygenio . 16,00
Bi Bismutho . 2080  Os Osmio . 1809

Br Bromo . 79,92 | P Phosphoro . . 31,04
c Carbono. 1260 | Pb Chumbo. . 207,16
Ca Calcio ., 40,07 Pd Paliadio . . 106,7

Cd Céadmio . . 11240 | Pr  Praseodymio . 140,6

Ce Cerio. . 14025 | Pt Platina . . 1952

Cl  Chloro 35,46 | Ra Radio . 2264

Co Cobalto . 58.97 | Rb Rubidio . 80,46
Cr  Chromio. . 62,0 Rh Rhodio . . 1029
Cs Cesio. . 132,81 || Ru Ruthemio . 101,7

Cu Cobre . 6357 |l S Enxofre . . 32,07
Dy Dysprosio . 162,6 Sb  Antimonio . . 120,2

Er  Erbio. . 167,97 Sc  Escandio. 441

Eu  Europio . . 152,0 Se  Selenio . . 79,2

F Fluor. 19,0 Si Silicio 28 3

Fe  Ferro. 55,84 | Sm Samario. \ 156)4

Ga Gallio . 69,9 Sn  Estanho . i 119 0

Gd  Gadolinio . 157,3 Sr  Estromcio | 87,63
Ge Germanio . 72,6 Ta Tantalo . . 181,65

H  Hydrogenio. 1,008| Tb  Terbio 159 2

He Helio. . 3,99 | Te Tellurio . . 12775

Hg Mercario 200,6 Th Thorio . . 23234

Ho Holmio . . 163, Ti  Titanio . . 481

1 Todo . . 126,92 | Tt Thallio . . 204,0

In Indio . . 1148 Tu  Thulio . 168,

Ir  TIridio. . 1981 U  Uranio . . 288,56

K  Potassio. 39,10 || Vv Vanadio . . 51,0

Kr  Krypto . . 8293 | W Tungsteno . . 184.0

La  Lanthano . 189,0 X  Xeno. . 180,2

Li  Lithio . 694 1| Y Yttrio. 89,0
Lu  Lutecio . . 1740 || Yb Ytterbio (Neoytter-

Mg Magnésio . 24,32 bio) . 1720

Mn  Manganesio. . 54,98 | Zn  Zinco. 66,37
Mo ,iMolybeno © 96,0 Zr  Zirconio. 90,6




8 Revista de Chimica pura e applicada

» A sua substancia contém apenas vestigios insignificamtes
de thalio e lutecio; no que respeita a este ultimo corpo, é igual-
mente mais pura que a terra de AURR VON WELSBACH.

Este autor enganou-se certamente sobre a natmreza do
thulio; e a substancia que elle chama aldebaramio é uma mis-
tura de thulio e de néoytterbio.

Gr. URBAIN.

Relatorio annual do Comité Internacional
dos Pezos Atomicos para 1916

Posto que em muitos paizes a guerra europeia tenha deter-
minado uma grande paralisacido da actividade scientifica, algu-
mas investigagbes relativas a pezos atomicos foram publicadas,
Cujo resumo é o Seguiintie:

Garbeno. —rRJeHmsRDs ¢ Hoover () determinaram o pezo
atomico d'este elemento neutralisando carbonato sodico com acido
bromhydiiivo, previamente titunlado com prata e d’esta maneira
reconheceram e precisaram a relagio do carbonato 4 prata. Para
Ag=107,88, Br==19916 e Na=2299%5, resulta €= 12,005.

Enxefie —Tambem foram Rwmarps e Hoower (%) que
determinaram o seu pezo atomico, medindo a relagio entre o
carbonato e o sulfato de sodio. Com os valores previamente
achados para o sodio e para o carbono, resulta: S=32,060.

lodo. —Pela analise directa do pentoxydo de iodo, encon-
trou GunoEARD (°) 0 pezo atomico egual a 126,92.

Cobre. — A relacdo electrolitica entre o culive e & prat@

(;) Joarrm. Mwmer. chem. Soc., t. 37, p. 95.
(*) Idem, t. 37, p. 108.
¢) Comp. Radi., t. 159, p. 185.
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foi medida & apreciada por SEERMEFON (): Sende Ag=107.88
& Ca=03563, media de dez delerminaghes.

Nicked — (Ecmsver de Conivek e GérarD (%), mediante a
reducgio do oxalato de nickel pele hydrogemis, acharam: Ni
=58,57.

Cadmio. — Mediante a electrolise do chloreto de eadmio,
Baxener e HaRDWANN (°) encomtraram: €di=112,417. Este
numero confirma o trabalho anterior de BaxEmeR e dos seus
colaboradores e d4 para o cadmio um valor muito mais elevada
do que o achado antes por HULETT.

Mercurio. — Pela sintese de brometo mercurico, BakER e
WamsoN (Y) determinaram Hg=20057, sendo Br=79,92.
Este valor é muito proximo do determinado anteriormente por
EnSLEY,

Ckumtivo—Mediante a analyse do brometo de chumbo,
Baxerer e Taomwvarmsay (°) encomtraram: Pb=207,19. Com
o chloreto, BAXETER ¢ GROVER (6) obtiveram um valor de 207,21
e com o brometo, 207,19. Estas determinagbes foram feitas
com chumbo nativo normal, extraido de jazigos distinctos e
muito separados uns dos outros, sendo todas ellas perfeitamente
concordantes.

O valor Pb=207,20 pode-se adoptar na tabella dos pezos
atomicos.

Sem embargo, averiguou-se que o chumbo procedente de
mineraes radiactivos differe, relativamente ao pezo atomico, do
determinado para o chumbo ordinario. No chumbo procedente
da thorite, Soppy e Hwman (*) encontraram pezos atomicos que
oscillam entre 208,38 e 208,5. Mavricro Curie (°) estudou o

; Praz. Phys. Soe. Lantdon, t. 26, p. 292.
7 Comp. Remil,, t. 158, p. 1345.
€)  Jowrn. Amesr. chem. Sow., t. 37, p. 113.
Y J. Chem. Soc., t. 107, p. 63.
Jooorns. Amenr. chem, Soe., t. 37, p. 1021
Idem, t. 37, p. 1027.
J. Chem. Soz., t. 105, p. 1402.
) Comp. Bemdi,, t. 158, p. 1676.
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chumbo procedente das pechblendas, da carnotite e da ittrotan-
talite, obtendo valores desde 206,36 a 206,64. O chumbo pro-
cedente da monazite e da galena approxima-se mais do normal.
Howresoma e Horownrz (') estudaram o chumbo procedente
da pechblenda e, mediante a analise do chloreto, acharam: Pb
=206,785. Rwnmarps e Lamsert (%) fizeram seis series de
analises do cloreto de chumbo, preparado com chumbo obtido da
earnotite, da torianite, da pechblenda e da uranite, resultande
um valor medio: Pb= 206,59, 206,81, 206,83, 206,57, 206,86
e 206,36. Estes niumeres, quando os de cada serie estlo de
aecorde, mostram que 6 pero atomieo do chummbo dos minerass
de radie é variavel e gue nae se tem conseguide iselar o metal
definide e abselutamente puie. A verdade é gue a relagde entie
6 chumbe radifere & 6 erdinarie permanees IGNEFAQE.
i

Estanhe. — BriscoE (%), pela analise do teterachloreto SnCl*
encontrou Sm= 118,70, sendo Ag=107,88 e Cl=35,457. Este
neve valer, que foi determinado com todas as exigencias dos me-
thedes moedernes, pede-se adeptar e ineluir desde jé na tabella.

Tantalo. —3murs e BLAKE (*), n'uma serie de determinacdes
preliminares da relagio entre Ta C1° e Ag, obtiveram um valor
de Ta que oscilla entre 180,90 e 182,14. As investigagdes
ainda camtinuam.

Praseodymio. —eBaxnmr e STEwART (°), numa larga série
de analises concordantes do cloreto de praseodymio PrCI®, en-
contram Pr= 140,92. O numero aproximado que se adoptzra
serd 140,9.

Ytterbio. — BLUMENFELD e Ursaly (°), n'uma serie.de anali-
ses do sulfato (SO*)°YW’,8H?0, encontraram Yb=173,54. Pode
adoptar-se por aproximag#o, 173,5.

Y) L. Hletrookdem, t. 20, p. 457.
’)JowmAmrchemSoctSGplL%ZS
%) J. Chem,SS0¢., t. 107, p. 63.

5) JoumAmmrdnem.Soe.,t.37,p839
(°) 1Idem, t. 37, p. 516.

(‘) Gmnpﬂmti,t159p325

(
(
(.
(
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Para 1916
sywibolos dos col:::sle:impleg atpoen:(i)co I 8ymbolos dos corh:::)zw:imples atz:l?m
S , |

A Argo . . 39,88 N Azoto ((Nllinro'enlo) 14,01
A¢ |Prata. A 107,588 Na . 230
Al Aluminio. 4 271 Nd Neodymlo 1443
As  Arsénio . ' 74,96 Ne Neo 20,2
Au Ouro . 197,2 Ni  Nickel. 58,68
Ba  Boro . 11,0 Nb  Niobio ou Colombio! 93,6

B  Bario. . 137,37 Nt  Nito (ewmanaggdo do
Be  Berylio ou Gluci— radioy) . . . . 2224
nio. . 81 | o Oxygenio. . 16,0
Bi  Bismutho . 208,0 Os Osmio . . . 190,9
Br  Bromo . 7992, P Phosphoro . . 31,04
¢ * Carbono 12,005 Pb  * Chumbo . 207,20
Ca  Calcio. . 40,07 Pd  Palladio . . 106,7
Cd  Cadmio . . 11240 jj Pr | *Praseodymio . . 140,9
Ce  Cerio . . 140,25 Pt | Platina . 195,2
€l Chloro . 35, 46 Ra | *Radio . . 226,00
Co  Cobalto . 58 97 | Rb  Rubidio . . 85,45
Cr  Chromio . . 52,0 " Rh  Rhodio . 1029
Cs Cesio. . 13281 ¢! Ru  Ruthenio. . 101,7
Cu  Cobre. . 6357 ; S * Enxofre . 32,06
Dv  Dvsprosio . 162,5 ' sa  Samario . . 150,4
Er  Erbio. . 1677 Sb  Antimonio . . 120,2
Eu  Europio . . 152,0 Sc  Escandio. 44,1
F  Fluor. 19,0 : Se  Selenio . 79,2
Fe  Ferro. .. 55,84 Si  Silicio. . 283
Ga  Galio . . 69,9 Sn ¥ Estanho . 1187
Gd  Gadolinio. . 1573 Sr  Estroncio . 87,63
Ge  Germanio 72,5 Ta  Tantalo . . 1815
H  Hvdrogenio . 1,008 Tb  Terbio . 159,2
He  * Helio .. 4,00 Te  Tellurio . . 1275
Hg  Mercirio. . 200,6 Th  Thorio . 2324
Ho  Holmio . . 1635 Ti Titanio . 48,1
I Todo . . 126,92 TI  Thallio . 204,0
In  Indio . . 1148 Tm  Thulio . . 1685
Ir Iridio . . 193,1 U *Uranio. ... .. . 2382
K Potassio . | 39,10 V  Vanadio . . 51,0
Kr  Krypto | 82921 W  Tungsteno . » . 184,0
La  Tanthano 1139,0 Xe IXeno . . 130,2

Li .. . 6947 Yb ¥ Ytterbio (watl
Lu  *Lutegis. . 175,0 [ terbio . '| 173,5
Mg  Magnésio. 24, 32 1 Yt * Yttrio . J 887
Mn  Mangamesio. 5493 zn . | 6537
Mo  Molyhdeno . 960 j Zr  Zincornio i 90,6
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Uranio, —Idavesscmmp (') deduziu, da analise do brometo
UBr*, U=233R,18. O valor 238,2 pode ser adoptado.

No Congresso Intermacional de Chimica Aplicada de 1912
foi deliberado retardar as alteragbes na tabella dos pezos ato-
micos. Em harmonia com esta decisdo, ndo se fez desde entdo
mudanga alguma; porém agora consideram-se necessarias. Tra-
ta-se dos pesos atomicos correspondentes a: C, S, He, Sn, Pb,
Ra, Yt, Pr, Yb, Sn e U. As razdes de taes alteragbes, que sdo
pequenas, podem vér-se n'este relatorio e nos tres precedemtes:
sdo baseadas em determinagdes novas, que parecem mais exactas
que as antigas.

Assignados: F. W. CLARKRE
T. E. THORPE
W. OSTWALD.

Nota—O0O Prof. Ummamy, occupado em cumprir os seus
deveres militgres em Firamga, estd impedido de assignar qualguer
documento intermacional durante a guerra. D’outra maneira
teria assignado este Relatorio.

As.: F. W. CLARKE.

Notas chimicas
DO
PROF.. SOUZA 1LLOPES

Prof na Faculdade de Medicina do Rio de Janeiro

I

Tnbo de seguran¢a para gazes detomantes

E’ tradicional o perigo dos apparelhos detonantes dos
laboratorios de chimica. Innumeros teem sido os desastres occa-
sionados por elles. Qual o chimico novigo cuja mio néo tremera
no momento de accender um apparelho productor de hydrogenio

() L. Beetoobdeen., t. 20, p. 452
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ou de outro gaz detonante? O perigo é taute mais sério, quando
frequente é o use da chamma produzida pelo hydrogenio, base
dos notaveis appatelhos: de Ma®sH para a pesquisa do arsénico e
antimonio; de DusaRT-BlowdIoOT para a pesquisa do phosphoro.

Estes appanelhos, imprescindiveis, sobretudo na pesquisa
chimico-legal d’aquelles venenos, teem occasionado nio poucas
vezes desastres, com perda do material empregado e grande
perigo para o operador. Alguns meios teem sido acemselhados
apenas com o fim de afastar a probabilidade da detonagio, mas
nenhum tem sido lembrado para a tornar impossivel. Os meios
lembrados até agora teem como objectivo avisar o operador da
presence, no apparelho, de ar, que, misturado com o hydrogenio
constitue a causa da detonagdo, e avisal-o, quando o ar for todo
expellido, condicdo necessaria dquelles meios para se poder in-
flamman o hydrogenio sem perigo para o operador.

D’entre os meios aconselhados, o mais frequentemente em-
pregado consiste em esperar algum tempo antes de inflammar o
gaz, tempo que, 'para cada caso particular, pode variar com a
quantidade do hydrogenio e a velocidade da corrente produzida..
Acontece algumas vezes que o operador, ndo esperamdo bas-
tante, inflamma o gaz antes que o hydrogenio tenha expellido
completamente o ar; n'esse caso, a detonagdo nédo se faz,
demorar,

Procurar um meio que impega absolutamente a detonacao,
eis o problema que julgamos ter resolvido, depois de algumas
interessantes experiencias, que passamos a descrever.

Ndo nos occerrendo no momento que a tela metalica ja ti-
nha sido empregada com insuccesso no macarico a gaz oxyhy-
drico, resolvemos verificar experimentalmente se ella seria capaz
de prestar ao apparelho a gaz hydrogenio o mesmo servigo que
presta 4 lampada de seguranca de Davy.

Para isso collocamos uma tela metallica a 2 millimetros
adiante da extremidade do tubo de desprendimento, dirigido
horizontalmente e a alguns millimetros adiante da tela colloca-
mos a chamma de uma lampada, mas de modo que n&o tocasse
a tela para ndo aguecel-a.

Tomadas as devidas cautellas para néo sofiirermos no caso
de detonagiio, determinamos a producciio de hydiogenio no appa-
relho. Dentro em pouco tempo o gaz hydrogemio inflammou-se,
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a chamma em seguida atravessou a tela, transmittin-se & extre-
midade do tubo de seguramga, ouviu-se um ruido analogo ao da
harmonica chimica, e logo depois deu-se violenta detonacao.
Por esta experiencia concluimos que as condicbes em que
operamos foram differentes das da lampada de Dawy, onde a
tela metallica produz resultado favoravel.

A experiencia negativa, que acabamos de descrever, levou-
nos a estudar quaes aquellas differencas. O hydrogemio é um
gaz que se inflamma em temperatura mais baixa que o hy-
dreto de methylo e produzindo mais calor que este; a chamma
do hydrogenio, ao contratio da do hydrete de methylo, produz
calor sufficiente para a tela metallica ser aquecida, de modo a
néo poder impedir a propagagdo do fogo. O insuecesso da nossa
experiencia néo podia deixar de ter como causa a falta de ener-
gla refrigerante da tela metallica empregada, porquanto o facto
demonstrado por Dawy que todos os gazes néo se inflammam,
fe forem cenvenientemente refrigerados, é uma verdade gque
fde pode estar em desharmonia com faecto algum. Por isso re-
solvemes repetir a experiencia, augmentando a energia refrige-
fante da tela, 6 gue censeguiriamos faecilmente pela reunido de
- fuitas telas de modoe a ofiferecer a0 gaz uma espessa camada
. fillirantee. Ndo dispende, perém, ne memente do numero suffi-
glefite de telas metallieas, reselvemos medificar a nessa expe-
“ rienela, conseFvande, entretanto, a parte fundamental: fillditaeao
do gaz atfavez de espessa eamada metalliea. A’ extremldade
de tube de desprendimento adaptdimes um tabe de egual diame-
9, 5 a 7 millimeties & do comprimentd de Uns 14 cOMHRELFOS;
este tube afilade em HMa das sHas extiemidades, enehemes de
. delgadas rasuras de eobre, d8 mede a offlaracsr a0 gaz €9pessa
eamada metalliea fikranie, antes de ser inflammads.

Accendido o hydrogemio na extremidade afilada do tubo
que acabamos de descrever, verificamos que a detonagdo ndo se
dava, que a camada metallica resfriava convenientemente o gaz,
impedindo absolutamente a propagagio do calor, de accordo com
as notaveis pesquisas de Dawy, acima indicadas. A facil oxyda-
¢do do cobre nos levou a substitwi-lo pela platina, usando, em
vez das rasuras, de uma lamina muito delgada deste metal re-
gularmente enrolada sobre si mesma, de modo a guardar entre
. suas voltas o mesmo espaco, muito diminuto. Assim modificadia
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a nossa experiencia continuou a dar o mesmo resultado satis-
factonp, demonstramdo que a lamina de platina é sufficiente
para resfriar o gaz comvemientemente.

A difficuldiade que encontrdmos em dar 4 lamina de platina
voltas regularmente equidistantes umas das outras, levou-nos a
substituil-a por outro corpo de applicagio mais facil. Depois de
algumas tentativas, verificimos que pequeninos fragmentos de
porcelana, bem conchegados uns aos outros, constituem um corpo
filtiani¢e sufficiente para produzir o resfriamento do hydrogenio,
tendo sobre a platina a vantagem de ser de baixo prego e de
facil applicagdo.

Tal é a modificacdo que defimitivamente adoptamos: ella
constitue um tubo de seguranga de alto valor pratiico, visto dar
a0 operador a tramquillidade tdo necessaria aos estudos scienti-
ficos. Os fragmentos de porcelana devem ter cada um approxi-
madamente a superficie de 2 millimetros quadrados; devem
encher o tubo na extensio de 10 centimetros, sendo mantidos,
bem conchegados uns aos outros, por um tampdo frouxo de
amianto, algoddo ou estopa. Na prepatagio d’aquelles fragmen-
tos podemos aproveitar as capsulas de porcelana inutilisadas no
servigo dos laboratorios,

O tubo de seguranca que acabamos de descrever applica-se
4 extremidade do tubo de desprendimento que deve ser hastante
longo, para dar & corrente de gaz velocidade sufficiemte afim de
impedir que a mistura, ar e hydrogenio, se queime dentro da ex-
tremidade afilada do tubo de seguranga, o que, determinamdo alta
elevagéio de temperatura produziria a rotura da extremidade do
tubo em contacto com a chamina, sem, comtudo, maior accidente,

O tubo de seguranca que acabamos de apresentar, impe-
dindo a detonagio do gaz hydrogemio, por maioria de razido im-
pede a de todos os outros gazes, visto ser aquelle o mais in-
flainmavad].

O antigo macarico oxyhydrico, abandonado por perigoso,
pode hoje ser novamente utilisado sem o menor receio, se a
elle adoptarmos o tubo de seguramnga descripto acima.

No apparelho Dusarr-Brownior para a pesquisa do phos-
phoro devendo-se usar de um bico de platina para se inflammar
em hydrogenio, 0 nosso tubo de seguram¢a deve ser collocado
entre o tubo de desprendimento e o bico de platina.



16 Revista de Chimica pura e applicada

Pesquisa da saponina nas bebidas espumosas

POR

NAZARETH CAMPOS

Chimico do Laboratorio Nacional de Analyses do Rio de Janeiro

O emprego da saponina sob a forma de extracto tende a
espalhar-se na preparagio das bebidas aperitivas e hygienicas.
A introducgéio da saponina da-lhes a propriedade de levamtar
espuma durante um certo tempo, o que illude o consumidor e
o faz tomar o producto como bebida fermentada. Estas prepa-
ragdes observam-se mais especialmente nas grandes cidades,
onde basta que uma casa tome a iniciativa para que todas as
outras a imitem,

Taes misturas, apresentadas como sendo d'uma innocui-
dade absoluta, devem chamar a attengiio dos hygienistas, por-
que o seu uso prolongado ndo se pdde fazer sem sérios in-
convenientes para a saade. O caso das bebidas sem dlcool,
apresentando uma espuma persistente, deve sobretudo chamar
a attengdo do chimico, e incital-o & pesquiza da sapomina.

Esta pesquiza é infelizmente muito delicada, e procura-se
ainda obter um processo rapido que permitta extrail-a sem perda
e em condicdes satisfatorias de pureza. Presentemente o perito
ndo tem & sua disposi¢io sen#éo dois methodos: 1.° o emprego
do reagente de N=ssLER, segundo o methodo exposto por Vam-
vakas (‘); 2.° a reacgho corada indicada por Bavmmrr ().

Quando se applicam estes dois methodos, duma maneira
comparativa, 4 pesquiza da saponina em determinadas bebidas,
sobretudo nas de cor parda ou alambreada, obtém-se resultados
contraditorios: com o reagente de NESSLER, as indicagdes sdo
francamente positivas, a0 passo que 0 methodo de BaumERT nio
permitte que se chegue a uma conclusdo. O producto da extra-

() AMnneidasiale chimite avalljitigue, 1906, pag. 161.
(®) BAUMERT, Iaffrbbanh der gwichliidhene Chemifz, erster Band, 1907, Seite
891; GADAMER, Laffbbete’ dev ehem. TwsikRldgigie, 1909, Seite 446.
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cedo é de tal modo impuro, que ndo se pode lancar mao da rea-
cciio colorida caracteristica que dé o acido sulfurico. Apesar da
nitidez dos resultados obtidos com o reagente de NBSSLER, n&o
se pode basear unicamente nesta determinagio para concluir a
presenca da saponina. © proprio VAMVAKAS reconheceu que ella
nlio é applicavel com resultados rigorosos sendo 4s limonadas
gazosas e 4s bebidas analogas. Banin o emprego deste methodo
para a cerveja e vinhos espumosos.

Sabe-se que, para pesquizar a saponina nas limonadas, elle
faz actuar o reagente de NmssLER sobre estas bebidas de tres
maneiras diffaremtes:

a). Comeca por fazer ferver o liquido e, em seguida,
depois de o ter deixado arrefecer, junta-lhe algumas gottas de
reagente, que determina a formagio dum precipitado cuja cor
varia do amarello vivo ao amarello alaramjado escuro. No fim
de algumas horas, a cor passa a verde pardo-escuro, depois a
pardo e flirelmente a pardo cor de chumbo.

b). Junta entdo o reagente ao liquido, e aquece em se-
guida a mistura. Forma-se immediatamente um precipitado
pardo, que passa a pardo-escuro e a verde-pardo.

¢). Finalmente acidila com algnmas gottas de acido azo-
tico NO°H ou uma solucio concentrada d’acido tarfaviico antes
de juntar o reagente.

Néo se forma nenhum precipitado nem antes nem depois
da ebulli¢ao.

Julga dever acautelar-se contra erros possiveis, porque
reconheceu que o reagente de NessiER d4 um conjuncto de
reacgoes absolutamente idénticas com o assucar de canna, a
glucose e o extrato aquoso concentrado de alcacuz.

Para evitar esta causa d’erro, é também obrigado a passar
por uma separagho plumbica; e é sobre o prodacto separado do
precipitado pelo hydiogemio sulfurado que elle opéra toda a
serie de reacgles j4 enumeradas.

Ora reconhecemos, nas experiencias por nés feitas, que
0 extrato de café, muitas vezes introduzido nas bebidas coleri-
das em pardo, conduz-se da mesma forma que a saponina, e que
é possivel eliminal-a pelo tratamento plumbico.

Prepara-se, por exemplo, uma infusfo mediocremente con-
gentrada de café torrado e moido, donde se tira previamente

Rév. chim. quiagpp,, 28 séri, amme 11 (5 1L4—Janeine 2 Al die 1098)) 2
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10 ecm.? que se diluem a 100 cm.” Puniifica-se com sub-acetato de
chumbo até cessar a precipitagio; agita-se; deixa-se repousar e
filmmsse. Depois de o lavar, o precipitado é reposto em suspen-
sfio na agua distillada e tratado pelo hydrogemio sulfurado;
filtimsge de novo, e aquece-se o flikrado a banho-maria até ao des-
prendimento de todo o gaz sulfhydrico; deixa-se artefecer e
filtrmsse uma ultima vez.

Addiciona-se a 10 cm." d'este liquido 7 gottas do reagente
de NmssLER; forma-se immediatamente um precipitado amarello,
que passa em seguida a alaramjado, a verde e depois a pardo
esverdeado. Se se aquecer até & ebullicdo depois da addigdo do
reagente, o precipitado que se forma é immediatamente de cor
pardo-escuro.

Ajuntando ao liquido acido tartaniro ou acido nitrico, depois
o reagente de NEsSSLER, a mistura, aquecida ou nio, corsarva-se
sem alteragio durante algumas horas.

O extrato de café da, pois, reacgdes idénticas as da
saponina e que ndo é possivel evitar pelo tratamemto plum-
bico.

Digamos mais que o liquido com o qual operavamos pro-
duzia uma emulsdo persistente com a essencia de therebentina
e que dissolvia o mercirio metallico, propriedades imdicadas
pelos autores como caracteristicas das saponinas.

E’ preciso, portanto, concluir que, para a grande maioria
das bebidas hygienicas, a pesquiza da saponina ndo pode ser
executada pelo processo de VAMVAKAS.

Ensaiamos entdio caracterisar este glucoside pelo me-
thodo de Bawmerr (‘). Este methodo consiste em neutralisar pelo
carbonato de magneésio uma certa quantidade do liquido a en-
saiar; opera-se sobre 500 cm.’ pelo menos, porque as proporgdes
de saponina existente nas bebidas sdo sempre muito fracas;
evapora-se a banho-maria até se reduzir 4 quinta parte, e deita-
se 0 extracto numa proveta com rolha a esmeril; ajunta-se-lhe
10 em.” de phenol ordinavio fundido e 20 g. de sulfato &am-
moniaco, para ajudar a separagdo da camada phenolica; agita-se

() Servindo-nos do processo de separaciio indicado por RUHLE,
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vigeresamente por varias vezes. Pelo repouso, as camadas
d'agua e de phenol separam-se; recolhe-se a camada phenolica
iande em solucéo a saponina; junta-se 100 cm.” d'ether, e agita-
§8 @ mistura com 50 cm.” d’agua. A saponina vae com este ultimo
vehieulo, que se separa e concentra. RIHLE secca cumplletamente
§ saponina e lava-a com a acetona para a purificar. Operando
33sim, obtivemos um residuo carregado d'impurezas e foi em
vag gie ensaiémos tiral-as com a acetona. Nestas condigdes, é
tetalmente Impossivel obter a reacedo classica do acido sulfurico
sobfe 6 glucoside; produz-se um ennegiecimento iminediato,
gue maseara toda a mudanca da cor.

Ensaimmos, com o mesmo fim, deshydratar o residuo por
um pouco d’alcool fervente, para o submeter em seguida a uma
lavagem com ether; egta modificacdo ndo pdde ser adoptada,
por ser muito importante a perda da saponina.

Por ultimo recurso, nio tendo 4 nossa disposicdo sendo o
processo de Rimim, procuramos purificar a saponina obtida
apoiando-nos sobre uma das suas propriedades mais notaveis —
a sua estavel combinagio com a baryta; obtem-se assim um com-
posto solivel na agua, mas insolivel nas solucdes comemntradas
de hydrato de baryta. Eis como procedemos para purificar a sa-
ponina obtida pelo processo de RUHLE.

Concentramos a banho-maria a solu¢io aquosa proveniente
da exhaustio da camada phenolica, de maneira a obter 25 c¢m.?
e fizemos passar estes 25 cm.” de liquido para uma proveta de
125 cm." com rolha a esmeril; acabamos de a encher com
uma solucdo saturada de baryta fresca; agitamos varias ve-
Zes, e deixamos em repouso até se tornar limpida. O preci-
pitado é mais ou menos abundamte, segundo a natureza das
amostras.

Decantimos o liquido limpido para outro frasco, que se en-
gheu, como precedentemente, de agua de baryta; agitdmos varias
Vezes e deixdmos repousar; separémos o novo deposito, e repeti-
108 a operacéo até descoloragéio completa do liquido; fizemos pas-
8ar o conjunto dos precipitados para um vaso d'EREBNMEVER POT
Feio dum jacto d’'agua destillada, e decomposemos o leite de ba-
Fyta por uma corrente lenta e prolongada de anhydtido earbonico;
filtwinoss e lavdmos o deposito com agua destillada. O fifitizado
tendo em solugdo a saponina é evaporado a banho-maria; obti-
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vemos um residuo inquinado de carbonato de baryta proveniente
do bicarbonato que tinha ficado em solugdo; lavimos varias vezes
com alcool fervente, recolhendo cada solugdo alcoolica filithada
numa capsula differente, e deixdmos o alcool evaporar-se; obti-
vemos assim differentes depositos, cuja pureza vae augmen-
tando.

Esta maneira de proceder apresenta uma importameia par-
ticular quando a bebida foi addicionada de certas matérias cé-
rantes. A primeira exhauostio d4 um producto impuro, mas esta
impureza desapparece rapidamente nos exhaustos subsequentes;
d’ahi a pouco ndo fica sendo a saponina bastante pura para
permittir vér todas as phases caracteristicas d'acgdo do acido
sulfurico sobre o glucoside.

Estas phases coloridas devem prpduzir-se lentamente e
successivamente. A acgio do acido sulfurico manifesta-se pri-
meiro por uma coloragéo verde, que passa lentamente a amarello
e mais lentamente ainda a roseo, depois a vermelho, a vermelho-
violete, para terminar em vermelho sujo, com estrias violetes.

Esta successio de coloragdes é caracteristica da saponina
e permitte afirmar a presenca d’este glucoside numa- bebida.
Obtem-se muito claramente fazendo actuar o acido sulfurico so-
bre os diversos exhaustos obtidos pelo nosso methodo; ao passo
que limitando-se ao methodo RiUmLE, a ac¢do do acido sulfurico
manifestd-se sémente pela producgéo d'ama coloragéio parda,
que mascara totalmente a sequencia das reacgdes colorilias.

. Ndo podemos pois senio recommendar a separagio pela
baryta, unica capaz de libertar a saponina num estado de pureza
sufficiente para que o perito fique auctorisado a pronunciar-se
sobre a presenga d'este glucoside nas bebidas de espuma per-
sistente,

(1Aboratotio nacional d'analyses do Rio de Janeiro).

(Mneddes de chimiz anallgidgee, 19.8 anno, 15 de Agosto
de 1914, tomo 19, n.e 8).
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Gontribuicdo para o estudo das manteigas brasileiras

POR

LUIZ FARIA

Chimico do Laboratorio Nacional dz Analyses e Preparador extranumerario
da Cadeira de Chimica Amalytica
da Faculdade de Medicina do Rio de Jameiro, etc., etc.

Embora as fraudes que tivemos occasido de observar nas
manteigas néo envolvam delicados problemas de chimica bro-
matologica (porque, para felicidade nossa, estamos ainda na in-
fancia da fraude), todavia nao nos parece destitmido de valor
vulgarisar factos e observagdes que bem podem servir de ponto
de partida a investigadores mais profundos.

Fossem outras as condigdes dos nossos laboratorios, onde
de ordinario a quantidade da producgdo supera a qualidade,
cerceando assim 0s meios para uma investigagio meticulosa, e
certamente os nossos institatos de chimica j& teriam produzido
contribuigbes de alto valor scientifico, capazes de nos prestar
muito melhor servigo que os milhdes gastos inutilmente com
propagandas espalhafatosas. J& possuimos, é verdade, um La-
boratorio Municipal, cujas installagbes podem ser mestradas
com orgulho; porém esse Laborattotiio ha de ter a sua engrena-
gem de quando em quando entravada pela impossibilidade ma-
terial de se pronunciaf com rigor sobre a pureza de nossos
principaes productos.

Por acaso sabemos nés qual o verdadeito indice de REl-
CHERT das nossas manteigas? P3de um perito dizer com abso-
luta seguranga que uma manteiga estd falsificada pela marga-

, sem que saibamos as neaximas e minimas das manteigas
autheuticas? Certamente que nfo: a menos que nos queiramos
eXpor aos mesmos riscos a que se expozeram os chimieos fran-
tezes condemnando 80.000 kilos de manteiga hollandeza que
presumiam conter msrgarina.

Este facto representava néo s6 uma perda material impor-
tante, como ainda langava o descredite sebfe wf producte de
mais alto valor eommerelal da Hellanda.
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O prejuizo material seria facilmente remediavel; porém,
quanto ao do descredito, por mais esmagadoras que fossem as
provas em que se demonstrasse o engano dos chimicos france-
zes, sempre perdurarizm entre os consumidores uns resabios de
desconfianga. E tanto a Framga reconheceu a gravidade da
questéio que nomeou dous notaweis chimicos, M. M. Hmwrr Cou-
DON e BlveHNE RousseAux, afim de colherem amostras authen-
ticas de manteiga. Verificaram entéio esses dous illustres scien-
tistas que as manteigas por elles proprios preparadas continham
3,80 a 4,80 %, de acides velateis, o que, pelas ideias cerrentes
de entdo, farla eensiderar falsificada a manteiga com 35 a 40 )
de margarina.

I. Excesso de agua.—HScoamiimenws agora as falsificagGes
que observimos no curso dos nossos trabalhos. Comegaremos
pela do excesso de agua, contida em algumas de nossas mantei-
gas, como demonstram as analyses que passamos a diestrever:

Manteiga n.° 1. Contém Y% :

Humidade, media de duas opefacﬁes .. . . . . 264885
Misteria gorda . . . e e ... 898970
Caseina e lactina . . . . . . . . . . . . . . 1%.,250
Cinzas . . . . . . . . . . . . . .. ... 1&.895
Total . 100 g.

Manteiga n.° 2. Contém %j:

Humidade, media de duas onerac&es ... ... . 27%205
Misteria gorda Coe T - 8 060
Caseinaelaetina . . . . . . . . . . . . . . '910
Cinzas . . . . . . . . . . . . . . ... 8% 825
Total 160 g.

Manteiga n.° 3. Contém Y:

Humidade, media de duas operac&es .. . . . . . 89%045
Miteria gorda . . . S . . . . . 56 ,080
Caseina e lactina . . . . . . . . . . . . . . 28. 380
Cinzas . . . . . . . . . . . . . . . . .. 28. 495

Total . 100 gi



Contribuiciio para o estudo das manteigas brasileiras 23

Manteiga n.° 4. Contém ®/g:

Huwmidade, media de duas @p@ngées .. . . . . . 468800
Miateria gorda . . . Coe 33;; 830
Caseina e lacting . . - . - . . . . . . . oo, 12,816
CinZas . . . . . . .« .« . . . ... oL . 17%760
Total . 100 g.

Os numeros que ahi estio denotam claramente uma falsi-
ficacdo grosseira, que vem confirmar, pois, a assergdo de que,
em assumpto de fraude, estamos felizmente na infancia.

O excesso de agua na manteiga, embora nio seja uma
fraude capaz de trazer maleficios 4 satude publica, todavia pro-
duz um duplo prejuizo ao comsummidior:

1.° O comprador tem a illusdo de ter adquirido o peso
exacto de manteiga, quando na realidade quasi metade d'esse
peso é devido a agua fraudulentamente introduzida no producto;

2.° Essa propria agna vai concorrer para a alteracép
rapida da manteiga.

Yamos mostrar, ligeiramente embora, quanto nos custa de
facto um kilo de manteiga cuja quantidade d’agua varie como
nas analyses acima descriptas. Tomando para base de calculo
um kilo de manteiga que custe 3$500 (moeda brazileira), paga-
remos na realidade, se a manteiga cwmttiver:

26% dagua %Z,. . . . . . Ce . 48700
27% d'agua ”l,. . . . . . . . . . . . 48800
39%. d'agua % . S 5§700
4¢% d'agua %, () e 68500

E precisamos lembrar, além d'isso, que essa assombrosa
proporgéo de agua foi vemﬁcada em manteigas enlatadas. Fa-
cilmente se poderdo prevér os abusos a4 que estdo sujeitas as
manteigas para uso culindrio.

A addicio de agua na manteiga deve ser considerada como
uma fraude e como tal punida com 6s rigores da lei? Né&o hesi-
tamos em responder pela affirmativa, eome o faz a palavra

() Na Russia encontramrse manteigas eom 50, 54 e 60 °/; d'agua. (E.
JOHANSON).
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anctorisada do Snr. Firmmss, Sab-Director do Laboratorio Mu-
nicipal de Lyon.

Entretamto, o Snr. VUAFLART, cuja opinido tem grande
peso em se tratando de materia gorda, como Director que é da
Estagdo Agronomica de Arras, entende que 0 excesso de @gua
na manteiga pdde provir antes de uma manipulagio descuidada
e da imperfeicdo de apparelhos do que de uma inten¢do fraudu-
lenta. Todavia, 0 Snr. VwafLART ndo nos dd o meio seguro pelo
qual possamos distinguir quando houve uma intengdo de frau-
dar ou apenas um desleixo na manipulagio da manteiga.

Nas 111 amostras de manteiga analysadas pelo Snr. VUA-
FLART somente duas ultrapassaram os limites estabelecidos para
a percentagem de agua. E' pois o proprio Snr. VUAFLART guem
nos fornece argumentos para provar que, por uma tdo peguena
excep¢do, néo se deve tocar n'uma lei cuja alteragdo nos pode-
ria trazer gramdes embaragos. Allega ainda 0 Snr. VUAFLART
em favor das manteigas, cuja percentagem de agua excedeu os
limites da lei, a honorabilidade dos fabricantes, Ainda d’esta vez
o0 illustre Director da Estagio Agronomica de Arras néo nos
traz argumento convincente; porquanto essa quest&o de hono-
rabilidade, além de ser de extrema subtileza, escapa inteira-
mente ao papel do analysta. A este respeito assim se expiime o
Snr. ZyNE:

“Le chimiste n'a pas en effet 4 se préoccuper des inten-
tions du fabricant ou du marchant; il n'est, ni législatear, ni
magistrat, ni policier, et son role se borne et doit se borner a
constater la fraude.,,

O Snr. DorNic, que também dosou a agua em 240 amos-
tras de manteiga, apenas em duas encontrou uma quantidade
que excedesse os limites legaes; o que vem provar a inutilidade
de qualquer alteragéo na lei que regulamenta este assumpto.

Quanto 4 percentagem de agua nas manteigas cujas ana-
lyses apresentamos, nenhuma duvida pdéde existir sobre a in-
tengdo fraudulenta que presidiu ao seu fabrico.

E podemos assegural-o pelas analyses a que tivemos occa-
sido de proceder, como mostraremos eppartunamente.

Qual deve ser a por¢édo de agua tolerada em nossas man-
teigas?

Attendendo a que a temperatura do nosso paiz é um fa-
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ctor que favorece & incorporacde de pequenas por¢es de agua;
attendendo & que & auséncia de um malaxador pdde permittir
um excesso de agua na manteiga; attendendo ainda que o
chloreto de sodio empregado entre nés contém notivel quan-
tidade de chloreto de magmésio, que é deliquescente, julga-
mos que a tolerancia maxima de agua na manteiga deva ser de
18 %p Essa conclusdo decorre das constantes que passamos a
enumerar :

Manteiga n.° 1. Contém “:

Humidade . . . . . . . . . . . . . . . .. 98162
Muterla gorda . . . . . . . . . . . . . . . 835085
Caseina e lactina . . . . . . . . . . . . . . 0%-,958
GCinzas . . . . . . . . . . ... 68-,795
Total . .... 100 g.

Ensaio da materia gordia:

indice de Hemwew. . . . . . . . . . . . . . 88,855
Indice de RErcHE®RT . . . . . . . . . . . . . a8,

Manteiga n.° 2. Contém %:

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 16¢635
Miateria gorda . . . . . . . . . . . . . . . 768828
Caseina e laetlna . . . . . . . . . . . . . . 28..051
Ginzas . . . . . . . . . .. irese

Total . ... 100 g.

Ensaio da materia gordia:

Indice de Hemwem. . . . . . . . . . . . . . 89,597
Indice de RErCH®E®T . . . . . . . . . . . . . 25,96

Manteiga n.° 3. Contém %:

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 25
W g oo e
Caseina e laetina . . . . . . . . . . . . .. 18:160

Total . ... . 100 g.
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Ensaio da materia goriia:

Indice de HEmw®®. . . . . . . -« . . . . . . 89,40
Indice de REICHERT . . . . . . . . . . . . ., 26329
Indice de KGETTSTOREER. - Lo 231

Manteiga n.° 4. Contém %j:

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 16%-,100
Miteria gorda . . . . . . . . . . . . . 80°-,400
Caseinaelactina . . . . . . . . . . . . . . 1%:,250
Cinzas . . . . . . . . .« . . o . 28:,250
Total . .... 100 g.

Ensaio da materia gorda:

indice de HEByER. . . . . . - . - . . . . . 86,650
indice de REICHERT . . . . . . . . . . . . . 25,63
Indice de KGETTSTORFER. . . . . . . . . . . . 230

Manteiga n.° 5. Contém Y:

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 88:,800
Meterla gorda . . . . . . . . . . . . . . . 845600
Caseinaelactina . . . . . . . . . ., . . . . 28-.400
Cinzas . . . . . . . . . .o 45:100
Total . .... 100 g.

Ensaio da materia gordia:

Indice de Hemmwe® . . . . . . . . . . . . . . 89,14
Indice de ReicHemT . . . . . . . . . . . . . 26,74
Indice de K®TTSTORFER., . . . . . . . . « . . 230

Manteiga n.° 6. Contém

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 89,530
Misterda gorda . . . . . . . . . . . . . .. 84%:120
Caseina e laciina . . . . . . . . . . . . . . 1%-,850
Ginzas . . . . . . . . .. oo b5%:,500

Total . .... 100 g.
Ensaio da materia gorda:

Indice de HeEmwer. . e e e e e e 86,21
Indice de REICHERT . . . . . . . . . . . . . 28,71
Indice de KGETTSTORFER. . . . . . . . . . « . 224
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Manteiga n.° 7. Contém Y:

Humidade. . . . . . . . . . . . . . . . . 18240
Metéria gorda . . . . . . . . . . . . . . . 76-880
Caseina e lactina . . . . . . . . . . . . . . 18,680
Cinzas . . . . . o« . . . ... 86,230
Total . .... 100 g.
Ensaio da materia gomrdiz:
Indice de HEMNER. . . . . . . . . . . . . . 87.70
Indice de REfCHERT . . . . . . . . . . . . . 29,15
Indice de K®TTSTORFER. . . . . . . . . . . . 224

II. Muleria corante. —Diremos agora aligumas palhxnas
sobre a coloracdo artificial das nossas manteigas.

Dous sdo os modos empregados: um pelos corantes vege-
taes e outro pelos corantes da hulha.

O emprego dos corantes vegetaes (que alids nio constitue
frande), ji era de uso corrente na Emopa desde 1790, como
nol-o assignala PARMENTIER.

Entre nés o corante vegetal mais commumente usado é o
uruci.

Deixaremos porém o estudo d’esses corantes por exceder
os limites tragados n’este opusculo.

Descrevamos agora como chegamos a verificar a presenga
de uma materia corante da hulha nas manteigas naciomaes.

Procediamos a uma destillagio no curso do processo de
RaromerT, quando observamos que o liquido contido no baldo
em que operivamos cordra-se levemente em roseo, logo apés a
addicdo de acido sulfurico diluido; facto este, ao que nos pa-
rece, desconhecido, pois nenhuma referencia encontrames nos
livros consultados (GimarD et Bo¥N, LAWKQWITSCH, VILLIERS
et CoLIN e CHARLES GIRARD).

Antecedentemente, o nosso collega e amigo, Prof. Naza-
RETH €AMpos, havia analysado um oleo corado artificialmente,
guja materia corante conseguira isolar por meio do acido chlerhy-
drico diluido. Esse facto porém sé chegou ao nosso conmheci-
Fente quando procuravames elucidar a causa do phenomeno
BOF¥ nés observado. Estudamos entdo juntos as duas matérias
gorantes, verificando que ambas possuiam as mesmas proprie-
fades. E' necessario salientar que somente depois do meu col-
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lega Prof. Nazamemu €ampos haver conseguido isolar a mate-
ria corante é que lhe chegou a noticia do trabalho de WiNTER-
BL¥TH sobre o assumpto. Por nossa vez, deparamos também
com um trabalho de SreRnvoMEYER e Waswer, que se referia &
materia corante em questdo; sendo que esses aconselhavam o
emprego do acido acético e aquelles o do acido chlerhydrico
para isolar a materia.corante. Nenhum, como se vé, faz mengéo
do acido sulfurice.

Como a citada materia corante, observamos uma proprie-
dade que, por ser interessamt®, merece ser divulgada. Assim é
que, tendo guardado uns crystaes da materia corante que nos
foram offerecidos pelo Prof. Nazamem# Campos, juntamente
com uns fios de 18 bramca, observamos, apds algum tempo, que
os fios estavam compltameniée corados, tendo-se dado a colora-
¢fo por tal modo uniforme que se supporia ter sido obtida pela
accio directa do corante.

Receiando que a coloragdo da la fosse devida a um outro
facto que néo o da sublimag&o, o mais admissivel no caso, fize-
mos reacgdes sobre os citados fios e essas reproduziram as ja
obtidas sobre os crystaes.

Todos aquelles que se dedicam aos estudos das matérias
corantes sabem, por experiemcia, qudo delicados sdo esses pro-
blemas. E essas difficuldades, ja de si grandes, crescem e avo-
lumam-se quando de permeio com a materia corante estd a
materia gorda. E, para se avaliar da delicadeza do assumpto,
basta vér a parciménia com que é tratado pelos bromstolagistas.

Acreditamos, pois, ter relatado uma observagio, que, con-
venientemente estudada, poderd ainda prestar inestimaveis ser-
vicos na pesquiza das matérias corantes dissolvidas em meio
gordo.

III. Methodos de analyse.— Occupemo-nos agora de re-
latar os processos que empregdmos nas analyses que se acham
no corpo do nosso trabalho.

Afim de obedecermos & ordem seguida nas operagdes que
fizemos, comecaremos pela dosagem da humidade.

Amva. — Alguns bromatologistas referem-se succimtamente
4 dosagem de agua na manteiga, pondo de parte uma gues-
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(‘) Os auctores nao estdio de accordo sobre a temperatura em que a man-
telga funde. Beauvisace diz que, embora a manteiga comece a fundir a 260, a
8sua fusao completa 86 se dard a 35, 36 ou 37°. ML I, CHASTAING pPensa gue é um
€rro suppor-se que a manteiga funde a 268, quando pelas suas experiencias este
facto s6 se manifesta a 368.

) Por experiencia propria, verificamos quée judieiosa é a epinido de

8r. YuarLamr, aconselhando que, na dosagem d'agua na manteiga, a estufa seja
Mantida n’'uma temperatuia 8o excedente de 1005,
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nhecidos, passando portanto em seguida a occupar-nos dos me-
thodos que empregamos nos ensaios da materia gorda.

ivpice DE RemicHERIT-—5 g. de manteiga fillirada sdo pe-
sadas em um matraz de cerca de 300™" e saponificadas por uma
solugdo alcoolica de potassa, solu¢do na qual foram dissolvidas
2 g. de potassa em 40°™ de alcool a 80°. Aquece-se em appa-
relho de refluxo e a banho-maria até obtencio de um liquido
perfeitamente transparente e homogeneo, para o que basta o
aquecimento durante %, de hora, tendo-se o cuidado de agitar
repetidas vezes.

0 idlcool é em seguida eleminado por evaporagio ao banho-
maria e o sabdo é dissolvido em 100™" d'agua quente. Faz-se a
decomposicio do sabdo pelo emprego de 40™ de acido sulfurico
a '/g. Os acidos gordos ficam entdo separados sob a férma de
massas brancas que sobrenadam, constituindo os acidos insold-
veis ou fixos. Distillam-se os acidos soliveis até que se tenha
obtido 11 @™, filltra-se e recolhem-se 1A ™ sutre as quees se fiaz
a dosagem com a potassa a ¥/,

ivpice DE KoErrsrorFER. — Em um erlenmeyer pesam-se
3 g. de manteiga filliradn e, mediante o emprego de uma selu-
¢iio alcoolica de potassa, na qual 25™ sdo préviamente titula-
dos por uma solugio semi-normal de acido chlorhydrico, faz-se
a saponifica¢io, em apparelho de refluxo e a banho-maria, em
tempo relativamente curto (f, hora).
< PDoseia-se pela solugido semi-normal de acido chlorhydnivo a
potassa livre, tendo-se por differenca a potassa combinada, a
qual, dividida pelo peso da manteiga, nos dara, em milligram-
mas, o indice de saponificacdo.

ispice pe HEHNERR-— Em uma capsula, pesam-se 10 g. de
manteiga fiiltradn, e, com o emprego de 5°™° de uma solucdo
aquosa super-saturada de potassa, promove-se saponificacio a
frio, empregando para isso um bastdo de forma apropriada, até
que se tenha obtido um sabfo reduzido a pé fino. Passa-se o
sabéo para um copo da Bohemia, lavando-se em seguida a
capsula com 150™™° d’agua quente. O sab&io é decomposto por
15" de acido sulfurico a 'fs & os acidos fixos sobremadam em
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fmassas branecas, sende portante separades des seluveis por de-
gantagio e filtragde. Os acides fixes sao lavades repetidas veszes
gom agua quente até que tenham gaste 1.500°. O filtre para
fecolhimento dos acides fixes deve-se adaptar perfeitamente 4s
paredes do funil e offierecer um dispositivo, em uma das faces,
gue lembra uma orelha, com o fim de recolher os acidos que es-
tejam reunmidos no bico do eepo.

Immerge-se o funil, juntamente com o filtio contendo os
deidos gordos, em um copo com agua, de modo que o nivel
d’esta esteja no mesmo plano que o dos acidos gordos. Aban-
donam-se os acidos gordos, assim immersos, durante aigumas
horas, até perfeita solidifica¢io; em seguida, retiram-se os aci-
dos gordos com uma espatula, pondo-os de parte. Secca-se o
filiew entre dobras de papel, esgota-se pelo ether, sendo o so-
luto evaporado em capsula de fundo chato e tarada. Apés essa
evaporagho, juntam-se & capsula os acidos gordos que estavam
4 parte, faz-se a dessecacio em estufa a 100° e por espago de
T horas.

CONCLUSOES

1. No fabrico da manteiga no Brasil, a frande mais usada
é a da addicdo de agua, cujas proporgdes, nas amostras que ana-
lysamos, se elevaram a 26, 27, 39 e 46 %

2.* Nadosagem de agua na manteiga, ao envez de empre-
garmos o processo aconselhado pelo Sr. CHARLES GIRRARD, pro-
cesso que nos péde induzir a falsos resultados, achamos mais
conveniente homogeneisar a manteiga., e, sobre 0 producto assim
uniformisade, desar a humidade, sabide, 6ome 8, gue a tempera-
tura elevada de nesse paiz poderd predwzir wma fusde pareial
ga lmanteiga., fusde eapaz de illudir o analysta e mals me-
1CU1080.

3. Quando faziamos uma distillagio ne 61iso do processo
de Rmwmmrr, verificamos que, logo apés a addiedo de aeide sulfu-
tico diluido, o liquido contide ne balde eoriia-se levemente em
Yéseo (facto este sobre 6 qual nenhuma referencia eREORFAMOS).

a materia corante ja4 havia side Isolada em um 6lee pele
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meu collega Prof. NazaReTH €AMPOS, que a conseguira separar,
obtendo uma crystalizacio muito abundante.

Pelo nosso lado, verificAmos com esses crystaes um facto
que nos parece interessante divulgar. Havendo-os guardado no
mesmo recipiente em que se achavam uns fios de 14 bramca, vi-
mos, com surpreza, decorrido um certo espago de tempo, que os
fios se achavam inteiramente corados em amarello, e essa colo-
raghio se dera por tal modo uniforme que dir-se-ia ter sido an-
tes devida 4 acgdo directa do corante do que ao effeito de uma
sublimacfo. Nas reacgfes que fizemos sobre os fios em questéo
vimos reproduzidas as ja obtidas nos crystaes,

4® Nas 200 amostras de manteiga, cujos indices de REI-
CHERT determinimos, verificAmos que os seus nameros escilllavam
entre uma minima de 24,65 e uma maxima de 29,59.

Nas manteigas dinamarquezas e francezas esses indices
variam entre uma minima de 29,48 e uma maxima de 32,45
para as primeiras, ¢ uma minima de 28,05 e uma maxima de
32,28 para as segundas (').

Sobre o doseamento do enxofre total
e acido (e neutro) na wrina

POR

A. CARDOSQO PEREIRA

O Dr. Aperro (%), num excellente trabalho publicado em
1913, escreve: “La reazione chimica che realmente sembra
possa dare qualche dato utile per il diagnmostico (°) — specie
quando sard studiata su un numero de casi maggiore di quello

(") Os nameros que se referem 4s manteigas estrangeiras foram-nos for-
necidos pelo nosso illustrado collega Dr. JoAo ALvVES BAPTISTA, & €UjA €ompetén-
cia rendemos aqui 0 nosso preito.

() 6. AperLO, Le odierne ricereliee ematologii, sierollgititee et urolagittiee per
la diagnasi: dei tumoni; maligniz, Pavia, 1913, pag. 234.

(®) sil. — do eancro.



Sobre o doseamento do enxofre total da urina 33

che non sia state fingra ¢ si pessiederd un methede precise di
determinazione quantitativa — 6, fra totte quelle propoeste,
quella del solfo RewtY®: ...,

Por esta razae e Ras eondiches prepestas per ARERLE de-
cidi-me, de eoliaboracde com 6 DF. GOUVEIA FIBAYEH, & VeFHicar
o valor d'esta determinagde. Em outre logar publicames ji o
resultado das nossas investigasdes (') For estas serem sg de
interesse pars os medices, limitar-me-hei a dar eonta, R'esta
Revistw, dos processos que adeptames nas nessas analyses.

A’ excepcdo d'um caso, as analyses foram feitas nas uri-
nas de 24 h. (previamente isentas de albumina, se a houvesse),
de 16 doentes, cancerosos ou nio. O enxofre neutro ohbtinha-se
por differenca entre as cifiras obtidas pelas determinagbes dire-
ctas do enxofre total e do enxofre acido.

Foram empregados o processo ponderal e o velumétrico.

No pranesso pondiwall segnimos as indicagdes technicas de
6mrmvBERT (%), calcinando-se, porém, o precipitado juntamente
com o fillkro (%).

Em alguns casos, seguimos o prawesso voluméthiccr de
Framo ().

O enxofiiee acido era determinado por este processo deitan-
do n'um cadinho de porcellana 50 c. c. de urina e 5 c. c. de
acido chlorhydrico a 20 % & evaporanmiy-se a mistura até a V5.
Esta toma uma cOr acastanhada escura que perturbaria as rea-
cgdes subsequentes, Para a descorar empregam-se viu gottas
de tamino a 10 %, (devo observar que a descoloragéio nunca é
completa). Neutyralisa-se com potassa, filltra-se e lava-se o cadi-
nho e o residuo do fiiltro, até que as aguas de lavagem attinjam

() A A. Gouvela Frawco, Ednddo sobre a impuittdiiaa da déstesminagio
do enxoffec neutiv pasa 0 diagnnsiicer do 6ancre (Avehives de Instituto de medicina
l!ea%ael ge Lis?raa, série B. vel. 1), — A (1;4\?&9@%@ B@h%u@m,i Swr Vinisuieinee (%u de-

W SOUEe ARVIFRe WHIAMES 8 ¥ec 683 Ps Mangke rESSE
medieagze)) .0 44, 23 §EB- 11915{ Wr W ¢ WhPs ww S

GUIART et GRIMBERT, Préeis de di ifc ChiEiFe, MiFaSUPLlYRe &4
pavasitebdoige e i ed., P:;‘;ghﬁizaepag; 87@:821; Chon o :w

‘ READWEL v analfischbpen Chemits, v edigde, 1t vol, Lei-

b & Vieais, 1911, B, 66. it 980, 1t ol
. Nmuymers, Der Heim, Berlim, 1911, i parte, pag. 148 (Brot. DF. FRAN-
KEL, de Vienna). parte, pag. 143 (Pret. B

Rev. chim. pura agp., 2.5 série, anno 1 (7.9 1-4 —Uardire a Abil de 1916) K]



@

34 Revista de Chimica pura e applicada

100 c. c. (as ultimas gottas das aguas de lavagem ndo devem
turvait pelo chloreto de baryo). A metade (50 c. c.) do fiitrado
addicionam-se vmi gottas de uma solucio aquosa de alizari-
na S, a 1%, junta-se acido chlorhydrico '/, N até se obter
coloracio alaranjada, '/, do volume de acido acético a 5 Y
(0 liquido torna-se amarello) e uma solugio de acetato de baryo
de titulo conhecido, até se obter uma cor vermelha, que n#o
augmenta de intensidade pela addi¢io de mais acetato.

Para se verificar que se attingiu realmente o fim da rea-
cc¢do, tomam-se 5 c. c. do liquido em duas provetas ou tubos de
ensaio e addicionam-se ao conteado de um d'elles it gottas de
acetato de baryo, verificando-se, por comparagdo com o0 ouwtro,
se augmenta ou ndo a coloragdo vermelha. Se esta augmentar,
deita-se 0 conteado das duas provetas (ou tubos do ensaio) den-
tro do copo de Bohemia e continna-se a addicionar o acetato até
que, por um novo ensaio, em duas provetas ou tubos, como aca-
bamos de descrever, se néo revele augmento da coloracéo ver-
felha.

Do rigor dos resultados podemo-nos certificar da seguinte
maneira: tomam-se 5 c. ¢. do liquido, depois de fiitradw, e divi-
dem-se em dois tubos de ensaio; n'um dos tubos deitam-se algu-
mas gottas de acetato de baryo e no outro algumas gottas
também de sulfato de sodio a 1 %@: Se a precipitagdo dos sulfatos
n#o tiver sido completa, obter-se-ha no primeiro tubo um preci-
pitado ; se houver um excesso de baryta, obter-se-ha um precipi-
tado no segundo tubo. Em qualquer dos casos, tem-se de fazer
nova determinagéo.,

Para dosear o enxofiec total tomam-se 50 c. c. de urina
n'um cadinho de porcellana e addicionam-se 10 c. c¢. d'uma so-
lugdo a 20 %, de carbonato de sodio e outros 10 c. ¢. &uma
solucdio a 10 %, de azotato de ammonio, leva-se 4 completa se-
cura n'um banho-maria e calcina-se. O residuo é dissolvido em
acido chlorhydrico diluido, addicionam-se xvi gottas de solucéo
de alizarina S, neutraliza-se com uma solugdo de carbonato de
sodio, junta-se agua até 200 c. c., toma-se metade e titula-se
como para o enxofre acido.
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Qonditions de lindustrie chimique et situation
des chimistes au Brésil (')

Induwstrie. — Lindustrie est encore fort peu développée au
Brésll; ce n'est que dans les villes des ports et dans quelques
fares villes A Fimtérieur que Fon trouve des petites fabriques,
das usines, etc. Rio de Jameiro et San Paulo sont bien les villes
les plus industrielles. Par Iimportation croissante de machines
gt d'appaieils de tout genre on reconnait nettement que Iimdus-
trie est en plein développement. Une course rapide a4 fravers
{es entiepots et les halles des ports du Biésil montre & quel
degié et de quelle fagen Pindustrie s'étend au pays. En géné-
fal le brésilien est peu prépaié aux entreprises et aux activités
industeielles; par eontre 1l s'entend assez biea & pouvelr retirer
avee relativement peu de peine des profits des plantations. La
ausst il s'eeedpe plutdt de la question eemmereiale, en laissant
le gres travail a Détianger. Les ldées du brésilien ne se eon-
gentrent pas en vue d’aequériv une gramde fertune; Il se eon-
tente en geéneéral de ee gu’il lui faut peur vivie agreablement.
La fietien de I'éeenermie Iui est ineennue et e lui semble d'all-
letfs pas distinguée. On dit fikvement “qu’wh Bresilien n'est
jamais mert de faim,. Cependant 18 pays est si fiehe en res-
* sourees naturelles de toWt genfe, d'autre part 16§ exigenees de
la vie dy bBrésilien et de la esnsemmation sent si variées et si
grandes 8t 1es dreits de deyane 8ent si élevds, gue malgee 1es
nembreuses difficyliés Hne grande indusivie s8 développera
ld’?lltéafﬁéfﬁé de fagen eontinue eR HA iBMPS gHi A'est pas trep
ointaln.

Dans l'emploi de grands capitaux c’est surtout a I'é&tran-
ger qu'il faut recommander une grande prudence, parce que les
eonditions générales de droit sont incertaines et parce qu’avec
ghaque changement de président il y a aussi un ehangement
des personnes du gouvernement et dans les affaires; ces chan-
gements produisent souvent des troubles et des agitations révo-
lutionnaires fort capables de nuire & une grande Industrie. On
éonnait déja des faits de ce genre au Biésil. Il est & espérer

() Do Chemiikezdettyung, Cothen, 1915,
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que peu & peu il y aura plus d'ordre et de sécurité an pays et en
conséquence un développement progressif et une mise en valeur
des immenses ressources naturelles de cet important pays, ceci
d’accord avec I'embléme de la Republique “Oidem e Progresso,,.

L’imelustrie chimiique est encore & I'état d’enfance, gquoique
les conditions soient les plus favorables possibles pour le déve-
loppement et en particulier pour celui de Yindlsstige piarmaceu-
tique. La plupart des produits sont importés de Frane, d'Alle-
magne, d'Italie, de 'Angleterte et de "Amérique du Nerd,
I'industrie native modeste ne fabrique que des produits faciles
& préparer, en particulier, des extraits; ce n’est que tout récem-
ment que Ion & commeneé 4 fabriiquei’ des produits compligués
et des eosmétiques avee des machines et du personnel d"Europe.

Le brésilien est fort épris de produits pharmaceutiques et
cosmétiques, spécialement quand ils viennent de Pétranger.

Les articles de Paris sont particuliérement demandés et
favorisés. On fait une trés grande réclame dans cette branche
et piobablement nulle part ailleurs il y a autant de pharmacies
qu'an Brésil et toutes font des affaires.

On peut recommander tout particuliérement de faire visi-
ter systématiquement par des personnes connaissant le métier
et le pays les pharmacies des villes de la cdte et aussi celles de
tintérieur; pour l'instant ce sont surtout la Framece et ¥"Ameri-
que du Nord qui font de gramds efforts pour attirer le com-
merce.

Il y a & San Paulo une fibbiqgec d'aciile sulffwidyee qui
produit 'aeide sulfurique en chambre avec le soufre américain.
Mais elle ne peut lutter que difficilement avec 1'acide de Pétran-
ger, qui est meilleur marché.

L’indwstrie duw ffer n'est pas encore développée malgré la
grande richesse ininérale. Ul n'y a que quelques fonderies. Cela
peut tenir, en grande partie, & ce que jusqu'a présent on n’a
pas encore trouvé de charbon appropriée au Brésil. Il est vrai
que dans le Sud du Brésil il y a de la houillz, mais pas en
quantité et qualité suffisentes. Les houilles nécessaires aux usi-
nes & gaz, aux chemins de fer, aux vapeurs, etc. viennent pour
la plus grande partie d’Angleterre. Pour I'usage domestique on
emploie principalement di charbon de bois qui est obtenu en
meules par les “raipieras, (paysans) dans les foréts.
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Les mimevgiés du Brésil sont & trés haute teneur et peuvent
tacilement étre traités en métallurgie, parce qu'ils sont purs;
g'est pour cela que I'industrie sidérurgique pourra aussi se déve-
|epper un jour, probablement quand on aura assez d'expérience
dans le domaine de la préparation électrique et du raffinage du
fer. Alors l'industrie du fer se développera tont comme cela a eu
lieu en Suéde et en d’antres pays i I'aide de force hydrauli-
gte bon marché. Cest I'Etat de Minas Geraes qui passe pour
ie plus riche en minerais. On porte généralement beaucoup d'in-
térét 4 la présence d'excellent minenai; de manmganédes, pouvant
gtre traité métallurgiquement; mais, comme pour d’autres pro-
dults du pays I'exportation se heurte a de grandes difficultés.
Le Gonverdement brésilien s’occupe & faire reconnaitre les gi-
gemenits de minerais de fer du pays par un géologue allemand.
1l parait gue la concession pour la construction de plusieurs
hauts-fourneatx aurait été accordée 4 une maison anglaise,

En dehors de la houille il y a aussi, comme comibustibles,
les produits de la distillation des schistes huileux que Iott
trouve dans I'Etat de San Pawmlo et ailleurs. Au Brésil on a
trouvé presque tous les minéraux utiles et nécessaires a une
bonne industrie; cependant jusqu'a présent il n'y a pas eu Ves-
prit d’entreprise et le capital indispensables. Tout récemment
on espére obtenir les deux de I’Amérique du Nord et de I"An-
gleterre; des grands capitalistes et des compagnies de ces pays
ont commencé une étude systématique et cherché a acquérir des
concessions.

Rinddsiviece de la brasserie est relativement bien dévelop-
pée dans le Sud et dans le Centre du Brésil. U y a 13 un nom-
bre infini de petites brasseties et méme quelques grandes bras-
series, qui pour la plupart sont entre des mains allemandea.
Dans ) Nord du Biésil il n’y a que quelques brasseries, ce
qui est en relation avec le développement plus faible et avec le
climat. Tout prochainement on va commencer & Bahia la cons-
truction d’'une grande brasserie. Au Biésil la biére est trés
Couteuse, une bouteille de i litie coute en moyenne T0 & 80
pfennigs; elle ressemble en gott &t 6 apPaRAce i NBife biers
blonde; les gHalités fenedss dites Bieres de “Munich, réussis-
sent meins bien:

hiipodstsieie de Peau-de-viie est exploitée en petit, L’eau-de-
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vie ordinaire, “caschaca,, s'obtient avec la canne & sucre, tout
comme le sucre (voir Chemilen-ZZuitomg, 1911, page 1171).

L’industrie de la cellulose, tout comme celle de la wardhoni-
safion du bois, ont été négligées, malgré I"abondance et la va-
riété des espéces de bois. Avec la fibre des feuilles de bananes
et d'autres plantes, telles que les palmiers, etc. on pourrait sans
grands frais préparer des produits de premier ordre. On n’a
pas encore commencé, mais il est vrai qu'on a déja souvent fait
des projets d’entieprises de ce genre. Il y a une carbonisation
de bois moderne dans les environs de Rio de Jameiro; une au-
tre aux environs de San Paulo a été fermée il y a quelques
années.

Pour les industtiees de la poteviee et de la poncedainee il y
aurait au Brésil d’assez bonnes espéramces par suite des gise-
ments de kaolin et d’argile qui existent un peu partout. Des
commencements modestes ont déja eu lieu. Par contre la fabri-
cation des briques et de la pierre artificielle est déja fifinisssante
et se trouve entre les mains de gens moyennement aisés.

L'industrie du caoutchouc est représenté dans le Nord et a
déja été décrite dans la Chemillen-Z&uitagg (1911, page 1.303).

L'industrie textdke est en plein développement, surtout en
ce qui concerne la fillture du coton. Il y a encore de nom-
breuses difficultés dans la fabrication.

Diverses petites industries, telles que celles des allumettes,
du verre, etc. se trouvent presque partout et prospérent bien.

Sur les autres industries qui se rapprochent de Plintlustrie
chimique, il n'y a rien de particulier & dire.

Position des chimistes. — La position des chimistes au Bré-
sil n'est pas enviable. Quoiqu’en général on paie de hauts trai-
tements, il n'y a rien ou presque rien a économiser, attendu
que le coflit de la vie selon le style européen est trés élevé; a
cela il faut ajouter les miséres et les dangers d’un climat mal-
sain et tout particuliérement l'incertitude des conditions de
droit au Brésil qui ne rendent pas précisément agréable la vie
du chimiste, c’est pour cela qu'en général on considére le chi-
miste comme quelque chose de superfiu. En ce qui concerne les
traitements, on paie par mois au chimiste engagé en Europe
environ 600 Milreis=800 Marks pour les célibataires et envi-
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ron 1-1,2 Bonfess= 1380:1600 Marks aux hommes mariés; gé-
néralement oR Re l0ge pas gratis et e'est précisément ee qui
cotit trés eher ay Brésil. _

Clest ainsi_qu'une chambre (aves de manvais meubles)
coute dans les villes et par meis enviren 896 Marks, la pensien
revient & enviten 100 Marks dans les maisens privées et an
double on au triple dans les restaurants poeur des pretentions
européennes trés modérées. Un logement plus impertant, géné-
ralement une maisonnette, comme c'est I'usage au Brésil, qui se
compose de trois simples ehambres non meubiées et d'une eui-
sine, coute par mois 200-800 Marks et plus suivant la situa-
tion ; pour l'argent du ménage il faut compter pour une famille
composée de deux enfants au moins 400 Marks, également dans
des conditions trés modestes. Les domestiques exigent par mois
de 80-120 Marks. Ce sont des prix moyens brésiliens.

Naturellement les prix varient suivant I'étendue du pays;
et, avant d’accepter des offires, il est prudent de consulter en dé-
tail sur le tout la Centrale pour émigrants (Zentralstelle fiir
Auswanderer) de Berlin. Cette Centrale répond & point et en
détail aux questions. Les vétements, les objets de ménage, les
meubles, etc. sont trés cofiteux. Les niédecins et les pharma-
ciens demandent pour ainsi dire des prix incroyables pour le
traitement et pour les mediicaments.

Le climat est trés varié; a la cote il est tropiquement
chaud, a Iimtérieur le jour est chaud et la nuit est froide; des
différences de 15° C. et plus entre les températures du jour et
de la nuit ne sont pas rares.

Le Sud du Brésil est plus sain et plus modéré. Les marais
de bien des régions provoquent la malaria et la fiévre jaune,
les moustiques se trouvent partout et transmettent la flésure.
Les installations hygiéniques qui manquent ou qui sont inac-
cessibles produisent en bien des endroits des maladies et des
épidémies et les étrangers non acclimatisés en sont facilement
Victimes.

§'il se produit dans la famille un cas de maladie sérieux,
H} est plus rationel et plus économigue de guitter imimédiiete-
ment le pays ou du meins d’aller dans une station élevée ou
8anitaire du voisinage, attendu gt’en général les maladies vont
trés vite et ont une marche eritique. Ce sont surtant les enfants
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qui meurent facilement. C'est pour cela que dans les comtrats
il faut en premiére ligne tenir compte des dangers du climat;
tune clause & teneur suivante est d’utilite: “Si I'employé ou un
membre de sa famille ne supporte pas le clirat d’outre-mer, il
est délié de tout engagement et suivant les cas ou lni paie les
frais du voyage de retour,,.

Au Brésil les conditions de droit sont fort mauvaises et
incertaines. Il est vrai que sur le papier le droit de Femployé
se présente trés bien, il est protégé et tous ses droits sont ga-
rantis; mais en pratique c'est autre chose.— Si un jour il plait,
au maitre de la fabrique de ne plus payer le txaittement du
chimiste ou de lui interdire tout simplement 'accés de la fabri-
que ou de la demeure de service, il est vrai que le chimiste peut
porter plainte. Ul va voir I'avocat et lui remettre I'sfftaire; Favo-
cat s'informe du montant de la valeur et des conditions spécia-
les et hausse ensuite les épaules, c'est-a-dite, il refuse de s'en
charger, paice que la question ne lul parait pas assez rémuneé-
fative ou tout au plus 1l demande une avamee qui & elle seule
fepiésente a-peu-pres la valeur du mentant réclameé. Aussi au
Bigsil, pour peu gque ce solt pessible, on fenonce aux &Ffange-
ments judielalies d'un dlfférent. Les avoeats s’entendent 4 mer-
vellle peuf trainer les proeés en lenguedr, de telle sorte que
finalkmesiit 12 patienee, mals eneere plis seuvent Fargent maf-
guent & I'un oy I'antre des partis et guelque fols meme aux deux.

Alors comment un petit employé en pays étranger peut-il
réclamer sont droit! — Dans ces conditions il vaut mieux qu’il
rentre chez lui plus riche en expérience, ou bien qu'il prenne
une autre place généralement dans des conditions plus défavo-
rables, en supposant qu'une telle place se préserite. Des cas
semblables ont eu lieu 4 Brésil; aussi il sera bon d'en tenir
compte dans la conclusion d'un comtrat,

On fera bien de faire le contrat devant un notaire en Aller
magne, méme si pour le brésilien en question cela devait étre
plus agréable et plus commode de le faire & Paris ou & Lis-
bonne, oii il pent justement se trouver. Le contrat doit étre ré-
digé en langue allemande et renfermer tous les points princi-
paux; il ne faut pas du tout se fler & des promesses verbales,
car trop souvent on no les respecte pas. Ensuite le contrat doit
étre certifié par le consul brésilien.
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Cela peut suffire pour des engagements avec de bennes
faisons enropéennes ou quand ces dernierés répondent des
faisons brésiliennes; pour des compagnies brésiliennes incon-
fAues on fera bien d'exiger que la maison dépose dans une ban-
gue allemande ou chez le notaire une somme représemtant
azp@u=prés le traitement d'une année ou de six mois pour tons
jes eas de litige. Si c'est une maison bonne et sérieuse, elle
aseeptera; si par contre elle fait des difficuiités, il faudra s’en
méfior. Alors si l'on ne veut pas remoncer au contrat on fera
pien de s’informer sar la société auprés du consul allemand de
la ville brésilienne qui entre en jeu, attendu qu'il est déja
afrivé gque la firme, avec laquelle on avait conclu ici un comtrat,
f’était pas encare définitivement établie, ou qa’elle avait eu le
temps de se dissondre avant l'arfivée de l'employé. Il est éga-
lement ariivé gu'au bout de quelquer meis déja la société fon-
dée R'avait plus d’argent pour la comstruetion.

Alors personne ne s'inquiéte de ce que le chimiste peut
faire, méme le consul allemand ne peut que lui conseiller le
retour, On doit se faire payer le traitement a I"avance et pon-
ctuellement.

La position du chimiste et le traitement qui en résulte
laissent également beaucoup a désirer an Brésil. On exige abso-
Inment tout de lui: il doit &tre spécialiste en brasserie tout
comme en fonderie de fer; en fillature il doit pouvoir indiquer
de suite les difficuiltés et les éliminer. Qu'il s’agisse de la cons-
truction d'une cheminée ou de la construction d'un pont en ter-
rain marécageux, c'est le chimiste qui doit fournir les dessins
de construction. Bref, il doit tout savoir et tout comprendre; si
quelque chose ne lui réussit pas, c’est qu'il ne sait pas son
métier, on le regarde bientdt comme insignifiant et plus tard,
suivant la méthode brésilienne, on le met de c6té et on Pignore
fout simplement — parfois aussi lors du paiement du traitement.
Pour des exploitations régulitres on n’a pas besoin. de chimiste
eoliteux, généralement un chef d’atelier économique suffiit; cest
erdinairement le chimiste qui installe la fabrieation, il est pour
les difficuiltés du début— et puis il peat pastir. Cela ariive trés
souvent au chimiste, surtout quand il ne s'est pas informé a
Favance sur la société.

Au Brésil il y a généralement des pharmnaeiens et fort pet
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settlement de chimistes étrangers; les écoles supérieures du pays
ne forntent que les pxeamiers, aassi on ne sait pas bien ce que
l'on doit demander d’un chimiste. De plus on ne connait pas de
grandes exploitations et on ne peut pas juger jusqu'a quel point
Vactivité d'un chimiste s’exerce.

Si jusqu'a présent on a surtout décrit les défants, il faut
remarquer que, comme partout, il y a aussi quelques cotés fa-
vorables. Si par suite d’un travail couronné de succés le chimiste
arrive a obtenir la satisfaction et la confiance de son supérieur,
il ne peut pas sonhaiter de meilleure position; il jouit de la
eonfiance aveugle de son chef et obtient eu général par an plu-
sleurs gratifications qui dépassant son traitement annuel. On
tiouv® en Bi¢sil des employés de commeree Agés qul, par zéle
et fidelité, ont pa obtenir la faveur du pation et gui regoivent
annueliement des gratifications de 80.000-100.000 Marks. Ce
systeme de graftification est tiés usité au Brésil et plus 4'un,
gul est revenu riehe du Biesil, doit sa foriune a eette institu-
tion louable et dtile. Le brésilien est en général neble; §'il
gagne, il denne aussi velentiers et a pleines mains.

Il faut consciller de fagon urgente la connaissamce et aussi
un peu de pratique de la lanque portugaise; cette comnaissance
préserve de maintes mauvaises expériences et de malemtenoius. Au
bespin ou peut se servir de la langue frangaise, car presque cha-
que brésilien de bonne éducation parle le frangais. La langue
allemande est plus répandue au Sud du Brésil qu'au Centre et
qu'au Nord, mais en général on parle trés peu I'allemand et
cette langue est moins aimée.

Comme de fagon indiscutable l'industrie du Brésil va au-
dévant d'un grand développement, ce-pays offire également un
bon avenir au chimiste. On ne pent done que le recoimmander
& un collégue jeune et travailleur. Par son coté primitif, il est
tout-a-fait approprié pour élargir V'’horizon de celui qui est ca-
pable et pour lui apporter bien des avantages matériels.
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Préparation, composition et appreciation du vin
de Madere et de ses substituts

PAR

A. KICKTON et R. MURDFIELD

Commiimication de PInstitut hygiénique de I'Etat 3 Hambourg (1914)

En dehors de l'espéce généreuse riche en alcool, qui. est
le vin d'exportatiom, on prépare aussi & l'ile de Madére des
vins de consommation, ainsi que cela résulte des communica-
tions de FmrromA DA Smowa ('). Dans ce qui va suivre, nous
ne considérerons que la premiére espéce de vin, généralement
connue et appréciée sous le nom de “Madére,, ou de “vin de
Madére,,.

Suivant 1'usage commercial de jadis, la-désignation “Ma-
dére,, était appliquée non seulement aux vins de dessert pro-
duits & Iile de Madére, mais elle servait aussi pour désigner
pratiquemente une catégorie, tout comme Dexpression “vin de
Porto,,. D'ailleurs, d’aprés Gowpscwmmor (%), les vins des Iles
Canaries ont. tout-a-fait le caractére des vins de Madére. On
connait bien le vin des Canaries, qui, comme le Madére, rep ré-
sente généralement un vin de liqueur ou un vin de dessert sec.
Il est & présumer que jadis ces vins sont entrés dans la con-
sommation allemande de I'intérieur (°) sous la dénomination de

vin de Madére,,, & c6té des vins de Madére proprement dits,
_ Des vins semblables au Madére provenant d’auties pays mé-
Fidionaux, principalement d’Espagme et de Gréee, ont été parfois
désn‘gnés, du moins dans le commeree en gros, par ’addition de
lindication de leur provenamee, ainsi sous le nom de Madére

Q) Hnowlles des fpdidivdinnans, 1911, page 4, 59. .
... ©) F. 6oLpscaMDT, Lt ¥in depuiss Ja ¥ione juapia la Gonsumwalition ; 56
&ditien, 1909, page 664.

*)  Compar. W. FrEs®wIws, Zlsebhr. if. ahalyie. Cleihite, 1897, 1. 36, page 110,
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grec ou espagnol; cependant dans le commerce de détail la dé-
signation d'origine a souvent été omise ou perdue et les boissons
ont été simplement désignées sous le nom de Madére. C'est sur-
tout en Espagne que 1’on imite beaucoup le Madére, ce qui est
mentionné par voN Bamo et MacH (') et ce qui concorde avec
notre expérience du contrdle des vins de Pétranger.

A. Vins de Madére

Par les prescriptions de la loi viticole du 7 aout 1909,
ainsi que par la décision du Traité commercial et maritime entre
"Allemagne et le Portugal do 30 novembre 1908, la désigna-
tion “Madére, ou “vin de Madére, pour la circulation & Fimté-
riearr de Pempire allemand a été réservée aux vins de dessert
généreux produits & I'ile de Madére. Les décisions légales ont
établi quelles sont les qualités de vins qui au Portugal, c'est-a-
dire & I'ile de Madeére, sont considérées comme “Madére,,. Tan-
dis que primitivement, dans les territoires portugais méme,
Temploi du suere était usité et permis dans la préparafion des
vins de dessert généreux et tandis, qu'on tant que nous savons,
il n’y avait pas de limite minima légale pour la teneur en aleool,
dans le déeret portugais royal du 10 mal 1907 eoncernant la
production, la vente et Fexpeortation du vin (°) et dans le décret
du 1.% octobre 1908, concernant le résumé de la loi du 18
septembre 1908 sur la ciredlation du vin et des aretés s’y rat-
tachant (°), des réglements ont 6té proposés pour la cireulation
du vin de Madére.

L’am@té du 1.** octobre 1908 interdit expressément dans
la préparation du vin VYemploi de saccharose, de glucose ou
d’autres substamces sucrées qui ne proviennent pas du raisin de
la vigne. Par 'arrété du 11 mars 1909, concernant la circula-
tion du vin de Madére (*), des décisions plus détaillées ont en-
core été ajoutées. D’aprés le chapitre t, article 1, des derniers

() von Bamo et MAcw, Mamuall d la vititulltwee et de la cave, volume 1,
(Kelllerwiirtschaft), 4 édition, 1910, page 1034.

() 66NTHER, Legididiivon de Vétranger sur la circulbtidon du vim, Berlin,
1910, page 152.

(]) Au méme endroit, page 154.

(*) Au méme endroit, fascicule complémentaire, Berlin, 1913, page 74.
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arrétés on considere eomine vin de Madére tept vin générenx
gul a 6té désigné ainsi par Texpedition et qui provient de Ia
région de Madére. Comme région de Madére on entend & Par-
tiele 2, le terrain sitné dans arrondissement de Funehal.

Dans le chapitre T il y a des prescriptions trés détaillées
gui réglent Vexportation des vins de Madere et qui deivent
gmpécher Dexportation de produits qui ne eorrespondent pas
4 la désignation de “vin généreux,. Nous allons memtionmer
l6i quelques-unes de ces prescriptions. C'est ainsi que tous les
fécipients, dans lesquels le vin généreux est conservé, doivent
porter Uimscription “vinho generoso,. 8i le vin déclaré *vin
généreux,, n'em posséde pas les qualités, les personnes respon-
sables seront punies. On ne pent exporter que par le port de
Funchal; pour tous les antres ports de I'ile de Madére on ne
pourra exporter que si la dovane de Fumchal aura garanti, pour
choque envoi, Uawthenticité du vin de Madére. Les certificais
d’exportation ne sont délivrés que pour des vins de Madére
dont la teneur en alcool ne représente pas moins de 17° de
'échelle centésimale (% en volumes); cependant des vins
de Madére avec une teneur minima de 15°5 peuvent aussi étre
exportés en Russie ou en d’autres pays, dont le climat ne com-
promet pas la bonne conservation d'un vin n’ayant que cette
teneur en alcool et dont les tarifs douaniers élévent- tellement
les droits a payer pour des vins riches en alcool, qu'il n'y au-
rait pas moyen de faire un commerce d’exportation @vantageux.
D'aprés ces dispositions, il doit done y avoir, pour lexpartation
des vins de Madére destinés a 'Allemagne, une teneur minima
en alcool de 17 %, en volumes (ce qui correspond & environ
13,5 gr. pour 100°™°).

De plus, il y a dans le chapitre it des prescriptions pour
la plus stricte surveillance, par une commission viticole, des
quantités de vin produites et exportées, et dans le chapitre iv
i y a en outre diverses autres prescriptions sur le degré de
Falcool complétement rectifié destiné au traitement du vin (il
faut au moins 40° Cartier, ce qui correspond & enviren 96 %%
€R volume). Cet aleool ne peat &tre vendu par les fabrieants
d'aleool qu'aux personnes qui ont été enregistiées dans le re-
gistre mentionné & I'article vi ou qui ont tranwmis les certificais
Mentionnés a Darticle 46 (¢’est-a-dire, les propriétaiies de vi-
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gnobles et les achetears de certaimes quantités de vins); le
chapitre en question renferme aussi des prescriptions sur les
quantités d'alcool & vendre. Ces quantités doivent &tre ou pro-
portion avec le vin alcoolisé (50 litres d'alcool pour 500 litres
de vin) et aussi avec le mofit. Ce dernier sert pour la prepara-
tion des “vinhos abafados, (vins sourds=vinhos surdos). Une
délégation fiscale vérifie sl la quantité d’alleool demandée a été
iéellement consommés.

Cet extrait de I'mrrété portugais du 11 mars 1909 montre
déja que les prescriptions qui sont en vigneur pour garantir
Vauthenticité des vins de Madére sont des plus rigoureuses.

Préparation des vins de Madére

Il y a en général peu de publications dans les revues spé-
ciales sur la préparation des vins de Madére. FurREIRA DA
SmvA a parlé en détail de cette question dans son travail “La
vinification des vins de Madére et leur composition, (*). Cet
auteur a eu les renseignements sur la préparation des vins de
Madere d’aprés une note de l'oenologne BavarHA RErs, qui a
séjourné quelgue temps & Madére. Ainsi que FIERREIRA DA SILVA
'indique, les espéces de raisins les plus fameuses qui servent &
la préparation du vin & Madere sont: Boal, Sercial, Verdelho,
Malvwatdda, Tinta. C’est en moindres quantités que I’on emplosé
les espéces: Alicante, Listido, Cardo de Moga et Peringo.

Von Baso et MacH () mentionnent comme espéce prin-
cipale Malvasia, qai donne un vin fin de liqueur connue en An-
gleterre sons le nom de Malmsey. En outre on plante le Tinto (°),
une espéce rouge dont le vin trés riche en tanmin palit par I’age.
D’autres espéces de raisins sont (d’aprés Hamm) : Vidogna (avec
laquelle on prépare le Dry Madeira, c. 4. d. le Madére sec,
pauvre en sucre), Bagonal (), Sercial, Muscatel Alicante et Ver-
delho pour les grappes blamches et Bastaido, Tinta et Ferral
pour les grappes rouges.

Mrnaddes des ffddifigatioheys, 1911, 4, 57; cette revue 1912, t. 24, p. 761,
voN Bamo et MAcH, vol. 1i, Kellmvivtsthidiss?, 4 edition 1910, page 1034,
C'est probablement la Tinta, déjas mentionnée. (Nottz de la R

C'est, peut-&tre, le Boal. (Noitz de la Reddattion).

RS
~
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D’aprés les indications de GorpscaMipT (‘) le Madére sec
gst fréquemnient coloré avec de la Tinta.'

D’aprés d'autres communications de HERRRIRA DA SILVA,
|3 eulture de vignes américaines, résistant 4 Paction du mildew,
g'est répandue malgré la résistamce des petits viticulteurs. Les
§ortes les plus usitées sant: Jacguez, que I'on cultive en grand,
Riparia, York-Madére, Taylor, Solonis et Herbemont.

Dans tous les districts de Madére on cultive la vigne. Le
gentre ot I'on cultive le plus et ou le vin est de meilleure qua-
1ité est Gamara de Lobos, puis Fumchal, Calheta et Porto Santo;
grisuite encore Santa Cruz, Machico, Sant’Anna, Porto Moniz
et S. Vicente. D’aprés ce que nous pensons et d'accord avec
les décisions légales portugaises qui ont déja été indiquées, il
fi'y a que le vin généreux du district de Fumchal qui entre en
jeu comme Madére proprement dit).

Le sol est en général d'origine volcanique et repose sur des
calcaires tertiaires, ainsi que Ulindiiguent voN Baso et MacH et
également J. Kowis (3.

D’aprés voN Bamso et Macw, dans le nord de I’ile de Ma-
dére (suivant les indications de GorpsomMmpT c'est & Pinté-
rieur), les vignes sont principalement cultivées sur des arbres,
généralement des chataigniers. Par suite du manque de soleil le
produit ainsi obtenu est en général de qualité inférieure. Par
contre, dans le sud les vignes sont plantées plus bas et I’on se
sert comme support de cannes & sucre; c’est ici quon produit
le Madére fin.

D’aprés les indications de FimRREIRA DA SmwA les mofits
indiquent une teneur en sucre de 19 & 28 %

Le Malvoisie (Malvasia) est en général la vigne qui
donne les mofits les plus riches en sucre et les vins les plus ri-
ehes en liqueur, les plus mfirs et ayant le plus de gout.

Les vins obtenus avec le Sercial sont également trés fins
et ce sont les plus caractéristiques de I'ile. Ils sont trés sees
et ont un léger godit d’écorce de quinquina (gosto quinado). De

¢) F. GoLpscumior, Le vin depuiss la vilgnee jisagida la consummeticon, 5
edition, 1909, page 663, v e Jusgia "

6) -J. KéN16, Chemite dew menstiishben Natfnosys- undl Genuifinstel, S edi-
ma’é)sm, vol. i, page 1309. (Chamide des sullsionsates alimepiaiicres B 42 CHsNA=
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plus on considere également le Verdelho et le Boal comme
pieds de vignes excellentes qui, seuls ou en mélange, donnent
des vins de grande ffiressse.

Voici comment on prepare le vin. Les raisins entiers (par-
fois aussi, d'aprés GoLDSCHMIDT, les raisins en partie desséchés)
sont introduits dans de gramds réservoirs (lagares), qui généra-
lement sont en pierre; ils sont écrasés et abandonnés tels que
8 la fermentation. Si du début a Ja fin la fermentation s'effe-
ctue dans ces grands réseiwoirs, on appelle le procédé “feitoria
inteira,,.

Le mode de préparation du vin dit “meia feitoria, est un
procédé mixte, dans lequel on laisse pendant un a deux jours
dans le “lagar,, ou s'effectue alors la fermentatipn tumultueuse
(trabalhado); puis toute la masse, le mofit et le marc de raisin
(lagarada) est tramsvasée dans de petits récipients (balseiros),
oit on laisse contimusir la fermentation.

Dans Pun et dans l'autre de ces cas, la fermentation est in-
terrompue en introduisant le liquide fermenté et soutiré dans des
chambres chauffées a envitom 50°C. Ces derniéres sont des cons-
tructions & vofites qui sont chauffées par un fourneau extérieur
qui, & I'zide de tuyaux, permet de faire circuler de Pair chaud
& Pintérieur des chambres. Le chauffage dure au moins 3 mois.
D’aprés Gorpsomupt (') le vin devient ainsi aussi bon que s'il
avait vieilli pendant 5 & 6 ans én conditions ordinaires.

D’aprés FImRREIRA DA SILVA on expose aussi le vin, qui se
trouve en flacons tramsparemts, & Paction du soleil. Il est vrai
que de cette fagon le viu mdrit plus vite, mais le chauffage ar-
tificiel est le procédé le plus répandu. Suivant les indications
d’un négociant de Hambourg qui connait bien les comditions
locales, on fait mfrir trés souvent les vins non pas dans des
chambres de chauffage, mais dans des tonneaux enterrés dans
les coteaux méridionaux des vignes, de telle maniére que les
tonneaux soient recouverts d'enviten un pied de terie. Les vins
ainsi mtiris par la chaleur du seleil sont nommés “soleras,.

Aux qualités les plus appréciées (“rodo,, ou “vins de retour,,)

(1) F. Goroscmmnt, Ie vin depiids la vignee jiisagila la consemmatioiyn, 1909,
page 663.
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on fait faire UR Veyage aux Indes, peur reinplacer le ehauffage
artificiel et pour preduire une bonne maturité des vins. Enfin on
prépare aussi des vins dits “eanteirs ,, qui sont ebtenus sans ehauf-
fage, pat I'emimagasinage en tonneaux en ehéne dans des eaves.

Souvent les mofits fermentés arrivent presque sans manipu-
lations dans les chambres de chauffage; mais, en général, quand
le liquide fermenté est amené dans les ehambres de chauffage,
on ajoute de 'aleool et on procéde & 'opération du suerage.

Pour préparer les vins généreux de Madére il est néces-
saire d’augmenter la qualité noble et vineuse par addition de
moiits rendus “sourds, (vinhos abafados ou surdos, geropigas)
et par des liquides distiliés du vin.

Une description publiée par le ministére de Hiimtérieur
dans les années 1907/1908, et basée sur des rapports comsu-
lahes, traite de “la production des vins doux dans les pays de
production,, ('); elle indiqgue que Flcool, soit a l'état de pro-
duit distillé du vin, soit a 1'état de produit rectifié¢ de la canne
a sucre, est employé sur une grande échelle a Madére. Pour
conserverr dans le vin une partie du sucre, pour ne pas laisser
en conséquence se produire la fermentation compléte, il suffit
d'une addition de 4 & 5 % de la quantité de mout d’alcool a
30° Cartier (78 %, €h volumes). Pour le “sundiv,, on ajoute & en-
viron 360 litres de mofit a-peu-prés 130 litres d’alcool de la
concentration indiquée, D'apies ces communications on voit que
la grappe doit avoir été fermentée assez loin avant dinterrom-
pre la fermentation, afin d’empecher la fermentation wltérieure
par l'addition d’aleeol.

D'aprés W. Fammwws (°), les valeurs de gtycérine qui,
suivant ses indications, varient pour le Madére entre 0,6 et
0,7 g. par. 100 cm.® permettent de conclure qu'enviton les
deux tiers de la teneur en alcool ont été produits par fermen-
tation directe.

La loi vinicole portugaise du 18 septembre 1908 a, @aprés
la maniére de voir de FREBRA DA Smva, interdit &empleyer
pour l'alcoolisation des virgs de dlcools ne provenant pas du vin,

() F. GoLpscumww, Weinygssiezz mom 7 Abikl 1909, page T1.—won BABO 6t
MAcH, Kelltswisisoafiars, 1910, page 1082,

() Forsihngghbichishee fiber Leltamsmitictel, 1897, . 4, page 297; Briissbhy. f.
analyr. Chemige, 1897, . 36, page 118.

chim. pura app., 2.* série, anno 1 (1% 1-4 —Dareditd a AbEI de 1916) 4
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mais, d'aprés les indications de cet auteur, on permet encore
aujourd’hui & Madére I’emploi de I"alcool industriei rectifié a 96°,
provenant généralement de la canne & sucre. Ainsi que cela ré-
sulte de notre extrait du décret portugais du 11 mars ] 909,1’addi-
tion d’un tel aleool industriel est méme permis d’aprés la loi.

A Madére, suivant Finremma DA SILVA, le traitement a
I"alcool s'effectue non sealement lors de l'introductiom du moiit
fermenté dans les chambres de chauffage, mais aussi encore une
fois avant l'expédition, quand c'est nécessaire. Ainsi quo le di-
sent voN Bamo et Macw ('), les vins d’exportation regoivent
toujours une nouvelle addition d’aleool.

D’aprés FirREIRA DA SILVA, pour les vins de Madére vé-
ritables Fopération du sucrage s'effectue avec des mofits natu-
rels rendus “sourds,, (geropigas), cependant il parait que l'on
peut aussi employer pour ce des moiits concentrés (armobes) ().

Pour la préparatiion de vins de Madére bon marché ou de
vins imités on employait aussi autrefois du sirop de sucre (“cal-
das de assucar,). Mais aujourd’hui la loi du 18 septembre 1908
interdit de sucrer avec des produits qui ne proviennent pas de
la grappe du raisin. Les vins de Madére préparés avec emploi
du sirop de sucre doivent done étre considérés comme des imi-
tations de véritable vin de Madére.

La description de la préparation des vins de Madére par
Farrmira DA Simva concorde dans les points essentiels avec
celle qui a déja été donnée briévememt par W. Frasmwius (%),

D’aprés les extraits des revues spéciales qui ont été cités
sur la production des vins de Madére, il résulte que pour le
début elle ressemble beaucoup 4 celle des vins de Porto, ainsi
que nous Imvons décrit ailleurs en nous basant sur le travail
de HessspUINK et sur les communications de négociants en vins
de Hambourg (*). A Madére également les grains écrasés sont
soumis avec les grappes entiéres 4 une fermentation prolongée
dans des résefvoirs en pierre, puis on les soutire du marc, on
les alcoolise et, en tant que cela est nécessaire, on les sucre a

(") voN BaBo et MacH, Kalléenivisuisahyft, 1910, page 441,
() Consulter a cette ‘HReisiata,, le mémoire de M. le Dr. Krsuw, t. x (1914),
page 312. (Naiée de la Rédderiton).
(®)  Zeittshhifif: fitr anallgisiohe Chemiiz, 1897, t. 36, page 110.
o ® ggubhﬁft fivr Unttssucngny der Nahongys- umd GenofSmiicel, 1913,
t. 29, page .
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paide de molts (geropiga) qui ent été rendus “seurds, par
Palcool. Mais ee qui difffie totaleraent est, d'aprés FERREIRA
pa SILvA, le traitement spécial de eave qui eonsiste & aban-
donner pendant des mois dans des chambres ehauffées afin
d’obtenir un arome et un golt particulier ('), e'est-a-dire, pour
faire mirir le vin plus vite. Le traitement des vins de base
fermentés d'aprés les indications ci-dessus avec des geropigas
pour le sucrage, vins qui au point de vue scientifique-techni-
gue doivent &tre considérés comme des imitations de vin (%),
fi'a pas lieu, va la teneur usuelle en extrait et en sucre des
yins de Madére, avec des quantités de mixture & sucrer plus
grandes que pour les vins de Porto. Comme cette addition est
dA traitement de cave autorisé au Portugal, elle peut aussi étre
eonsidérée comme admissible, d'aprés la loi vinicole allemande,
pour les vins de dessert préparés & Madére, tout comme nous
l’avons d’ailleurs expliqué en détail dans nos travaux sur le
vin de Porto et sur les subtituts da vin de Porto (°).

Pour sucrer les vins de Madére suffisamment fermentés
avec du mout concentré, il faut des quantités encore bien plus
faibles de geropiga. Le décret portugais du 11 mars 1909 a
donné une définition nette de “vin de Madére,. Sous ce nom
on comprend le vin généreux auquel la tradition a donné cette
dénomination et qui provient de la région de Madére. Tou-
tefois ce décret ne donne pas des prescriptions pour la méthode
de preparation admissible, abstraction faite de la fixation de la
teneur minima en alcool, de 1'emploi d’aleool industriei pour
P'alcoolisation des vins et de la préparatiion des “vinhos abafa-
dos,, qui entrent en jeu pour le sucrage. Il est vrai que par
Pmrrété du 22 juillet 1905 (*) la préparation de vin en partant
de mofit concentré est interdite, malgré les décisions du chapi-
tre v du décret du 14 juillet 1901. Cependant, d’aprés cette
derniére prescription (%), “I’amélioration des mofts, pendant le

g) Compar. aussi voN BABO et Macw, KRlipminisehdfbrt, 1910, page 441

. ) Zeiwathityr ffin Untersieiiingg dor Nahrunggs- und Genupmitiel!. 1913,

t 35, page 629 et 830, Sur 6e sujet, il faut lire le rappert de M. le de. H. MAS-

Tmum,s(g;m;e "‘Mm% t. %gtgmx page 3811 %} suivaats. (ﬁ%a@ !ﬁa mﬁ%@a@&g
MBSt Sirr Feapitingy der Nahwunggs- und Genupwitied], :

t %9, page 630 et 1914, t. 27, page 673,

Poge 5 GUNTHER, Gesetzgeliungy des Ausitnwldss iiber Den Weshiadin- mit Weim, 1910,

() 1Idem, ibid., et également au eahier eomplémentaiie, 1913, page 74.
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travail de la préparation du vin, est permise avec du mout
concentré de grappes de provenamce locale et appartient ainsi
aux traitements de cave en pays d’origine qui sont autorisés
dans le sens des décisions d’exéeution du § 13 de la loi vini-
cole alleniande. Dans cette prescription il est tout d’abord don-
teux si I'addition de mofit concentré ne peut s’effectuer que sur
du mofit non fermenté ou aussi, comme il est admissible, “pen-
dant le travail de prépafafion du vin,, dans uno période ulté-
fleure de la prépaation définitive du vin, comme moyen de su-
erage pour le produit suffisemment fermenté. Dans ee 6as,
Pexpression “ameéliofation du mefit devrait btie comsidiérée
gomime HAe aeceentuation du eontraste de la “prépasaliion du
vin avee du meit eoncentrey, gul est inadmissible. Oe gl sem-
ple en favedr de estte dernieie maniere de veir, e'est gie,
d'apres ee gue feds savens, il A’y a pas dans 1a lel vinieels
portugaise une défense spéeiale de sueref 18§ ViAS avee du
et concentré; meme, d'apies FaRREIRA DA Steva, il semble
gi'a Madere on peut employer per 68 du Mot eoneentre é’)-. De
plus, d'apres fes experiences que neHs develeppersns davah-
tage plas tard, dans Pexamen des vins de Madere ad peint de
vie d8 leur pessibilite d'impertation, 18 sHerage des Vifis par
des moHts coneentres s'eifecthe Bhepre 2338z frequemment 6t
appartient aux methodes 48 Ef‘%@%ﬁ%‘t_’i% g8 €8s vins gi ant &t&
tranemises dans 16 sens dd ehapiiie t, article 1 Ay dEerst porth-
gais dv 11 mars 1969. Mais sl kemploi de €8 moyen de skcrage
E?E eonsideré eomme admissible pour Madere, o0 ne8 peut plts;
g'apres s sens des preseriptions de 1a 181 vinicole afemands,
gBjecter & Hn tel MOHR 48 preparatinm des vins ds Madere ()

Egalement I'addition d'alcool obtenu du vin ou d'alcool
industriel complétement rectifié (ainsi que cela est prévu dans
le chapitre IV du décret portugais mentionné, qui concerne le
traitement du vin de Madére & 1"alcool) correspond aux pres-
criptions indiquées en B pour Fexécution des §§4, 11, 12 de
la loi vinicole allemande.

Le traitement spécial des vins de Madére par un emma-
gasinage de plusieurs mois dans des chambres chauffées a assez

(*) La loi portugaise ne défend aucunement Itiusage des moiks eoncentrés.
(Noiz de la Reddaciion).

(®) Compar. aussi L. GRUNHUT, Zeisebkiflft ffitr Unansscbbingy, etc., déja
cité, 1913, t. 26, page 509,
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haute température est, tout comme la pasteunisafion des vins et
des mofits, une méthode physique de traitement de cave, et com-
e telle ne se rapporte pas aux prescriptions d’'exécution du §
4 de la loi vinicole du 7 avril 1809, qui ne s'occupent que de
Psddition de substamces étrangéres lors du traitement de cave ().

Mais méme si, en égard aux variations chimiques des prin-
¢ipes du vin qui ont lien par ce traitement physique et qui font
fatirir rapidement le produit, on ne voulait pas comsidérer
ge mode de préparation comme correspondant aux décisions
d'exécution du § 4 de la loi vinicole allemande, il faut cepen-
dant le considérer comme un traitement de cave, qui est compris
dans la définition des vins de Madére au chapitre i, article 1
dd décret portugais du 11 mars 1909, et le considérer en con-
séquence comme suffisamment d'accord avec les prescriptions
du pays d'origine, dans le sens des décisions d’exécution du
§ 13 de 1a loi vinicole allemande.

Les méthodes usuelles pour la production des vins de Ma-
dére d'aprés les lois du pays d'origine ne renferment done pas
des modes de traitement ou des additions qui de prime abord
ne permettent pas l'importation et la circulation de ces vins en
Allemagne.

Composition des vins de Madére

Ce qui a été publié jusqwa présent dans les revues spé-
ciales sur les analyses et la composition chimique des vins de
Madeére est relativement peu important. Em dehors d'um faible
nombre d'analyses dans le travail de W. Frxmsmwws (%), qui a
déja été cité & diverses reprises, et également dans Pmuwrage
de J. Kowie (%), il y a déja dans la communication de FERREIRA
bA Smnva (déja cité) des decuments plus abondants relatifs &
des analyses effectnées par lui-méme sur les vins de Madére.

Dans ce qui suit nous donneromns les résultats de recher-
ehes effectuées 4 Hambourg, depuis le début du fonctionne-
fent du contréle des vins de Pétranger (L™ septembre 1909)
jusqu’a la fin de 1912, sur des vins venant de Iile de Madére

€) Compar. GUNTHRR et MARSCHNER, Weinggsetz vom 7 Abilll 1909, page 105,
(%) Fovscihnggpshitivhte itbenr Labensnivitlel, 1897, . 4, page 297; Zpiscehr. F.
Griekgr. Chamice, 1897, t. 36, page 130.
~{) I Kbnie, Chemiz der menssihiblodien Nakngys- witll Gewsipwidelel, 3@
edition, volume 1, page 1328,
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et présentés sous la dénomination de “vins de Madére, pour
leur examen en vue de l'importation. Tandis que dans les
années 1909 et 1910 relativement beaucoup d’échantillons de
vins de Madere d'origine connue avaient été présentés, il y en
beaucoup moins dans les années 1911 et 1912, Cela tient pro-
bablement & ce que le traité commercial et maritime du 30 no-
vembre 1908 entre l'Allemagne et le Portugal était entié en
vigueur le 5 juin 1910 et 4 ce que lon avait commeneé a
appliquer les certificsis de pureté qui permettent d'exempter
les vins de I'enalyse ehimigue.

Ainsi que cela a déja été mentionné pour ces espéces de
vins dans nos publications sur le vin de Porto et sur les imi-
tations de Porto, ici aussi I’examen chimique des échantillons
eut lieu dans Pétendue fixée par les modifications de la loi vi-
nicole allemande. Pour les mémes motifs, tout comme dans nos
publications d'ensemble antérieures, nous avons, pour les pro-
duits de I'ile de Madére d’origine connue, classé les résultats
des recherches d’aprés les provenances, et ceci dans des tableaux
en désignant les provenamces par des lettres spéciales. En
méme temps les maisons qui n'avaient fourni qu'un nombre
restieint d’échamtilllons ont été groupées séparément, car une
telle séparation nous semblait tout-a-fait indiquée pour les ¢on-
clusions gue 1'on pouvaiit tirer d’apies l1es analyses sur les divers
modes de préparaiiion des vins. Les analyses de vins de maik
sons, dont il A’y a eu que guelques échantillons, sont réstmées
sous la rubrique “vins de Madere d’auties malsons,. En adidki-
tloh on a réuni séparément dans le groupe ii les produits dé
Pile de Madére d’efigine ineonnte.

Ainsi que le mentionnent voN Baso et Macu ('), 1a colo-
ration rouge des vins de Madére, préparés avec du mofit rouge
ou avec des grappes de Tinta, pélit 4 I'emmagasinage. En gé-
néral les vins de Madére qui ont été remis pour I'analyse ont
un aspect brun-jaunatre et ce n'est que pour peu d'échantillons,
qui avaient été désignés sous le nom de Madére rouge, que
nous avons encore pu reconnaitre une teinte rouge. Il n'y a
done pas eu moyen de faire une séparation entre le Madeére
rouge et le Madere blanc et, en tant que nous le savons, cette
séparation n’est pas usuelle dans le commerce allemand.

(*) voN Baeo el MacH, Kalléewirfathaliqrt,, 1916, page 1034.
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Contparaison des résultats d’analyses de vins de dessert
qui dans les années 196§ & 19x2 ont &té presentés
comme -Maddre» au contrdle du vin de Pétranger X Hambourg

I. Analyses de produits de I'ile de Madére classés
par maisons et provenant de maisons de vins connues, établies & Madére

1. VINS DE MADERE DE LA MAISON «A»

55

Polarisation © I 'g
G e Aleool | fa o | ‘Par caleul |ZE
3 ’ 4 2 dom ("” 5, v | F §§
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; @ gauche) g gramimes par 100 cm.? %

]
1 l9®9l®038\!,3§ 1,37 | 3au () 169% | 6,300,580 4,15 — !mn 1,95 | 2,20 | 47
2| » |1,00871,46 1,63 (13,52 17,04 | 6,36/0,61%5! 4,09 — lzzf; 2,00 | 2,i0 | 49
3| » [09997/9.8¢ 101 13,60 (7,04 | 5:35(0,630 2,95 — 2,40 1,35 1,60 4b
4| » [099850,16 1,03 14,39 18,14 | 5,35/0,600] 2,55 ,46|?-.54 1,40 1,65 | 46
51 » mw 75 1,82 (13,92 17,54 | 7,47\0.615 4,98 — 2,49 2.40 | 2,60 | 48
6 .m)f/si84 L85 (13,60 17,14 | 7,37/0,608| 4,86 — I;.s‘l 2,35 | 2,50 | 48
7| » |1.0038l0,82 1,44 Baw 1634 | 6,380,585| 3,59 0,42 | 2,37 1,90 | 2,15 | 47
8| » [1,00000,36d 0,91 14,95 18,84 | 5,800,502 2,45/ 0,86 2,58 1,50 1,85 45
9| » |1,0017i1,96 1,99 |14.95 15,84 ' 6,31/0,570] 4,01 — 2,30 |2® 1,30 52
10 {19i0|1,0003i1,51 1,70 14,95 18,84 5,940,630 3,66] — 2,28! 185 | 1.3 | 51
I | » |1,00000,48 1,87 14,70 18,54 5,94/0,593| 2.82/ 0,48 2,64 ' 1,80 | 1,55| 54
12 1 » 10,99960,24d 0,89 15,59 19,65 5,97/0,570| 2,73| 0,63 2,61 1,50 | 1,90 | 44
131 » |o,9967/0,92 0,86 14.08 17,74 4730,675| 2,611 — 2,12 1,20 1,40 46
I4 | » |1,00824,64 4.80 1679 24L& £590,810 5,14 345 | 340 | 175 | 66
15 | » 10007/2,50 245 14.87 18,74 7.58(0,705| 5,16, — 2,42 |2,65 | 230 sr
16 | » I1,0356/8,25 7,78 @Y} 2055 15,350,705 12,44 311 | 7,3 | 530 | 57
17 » 10,9933\0,77 1,20 14,79 18,64 5,L1.0,605| 2,70 % 2,41 1,30 1,40 48
18 | » |100011,75 1,79 '15,Lf 19,14 5,97/0,630, 3,81 — 2,16 1,05 1,85 Si
19 1 » |n0031/1,05 1,12 114,91 18,79 6,640,045 3.97] — 2,67 | 1.75 | 2.20] 44
20 | » |1,0063/1,80 1,82 (14,91 18,79  7,4710,690] 5.06! — |2.40 | 2,40 2,65 | 47
211 > [1,0003/0,85 1,06 14,71 18,54 587/0,680 3.21| — | 2,66 | 145|175 45
22 | » lro0321,21 1,32 |14,87 18,74 6,67/0,660| 3,98 2,69 | 1,85 | 2,15 | 4£
!
Valeut la plus basse 13,44 16,94 ’ 0,570| 2,45 2,12 44
Valeur la plus élevée 10,79 21,16 (1§ ,55 0,810(12,44| = 3,45 — — | 66
Valeur moyenne . 14,65 18,47 ﬂ 6,68 0,637 4,13 0,57 2.50 ' 2,15 2,10 | 49
2. VIS DE MADKRE DE LA MAISON «B»

1,0017/1,34 d; 1,81 |15,27 19,24 6,41 0,480 3,19/ 1,83 1,39 2.45 2,65 48
> |L00200,91 | 1,15 115.27 19,24 6,49 0,810 4,53] — {h% 195 260 43
» 99979\! 79 | 1,70 | 17,56 2226 : 6,200,610 4,06! — | 2,14 2,00 z,®5| 49
> 10,9996(1,19 f 1,34 14,43 18,19 5,580,520 578' — | 1@ 1,75 2,05 46
> [1,0002i1,44 ' 1,58 (15,67 10,75 | 6,150,550 423 — 1.92 | 2,00 2.25’ 47
» |1,00011,68 1,73 15,01 20,05 | 6,46'0,500 4,68 — | 1,78 2,25 245 | 48

en italique est pour les chiffres qui se frouvent en dehors des valeurs
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7 11911}1,0010/1,56 | 1,60 | 15,27 | 19,2¢4 | 6,23 0400 | 4,46 L7y | 2,10 2,35 47
8| » |o9973(1,15 | 1,20 | 1543 | 19.44 | 5,32 0470 3,70 — | L,62| 1,70 2,00 46
9| » |Looi2(I45 | 1,84 | 15,51 | 19,55 | 6,36 0480 4,55 = | L8l 2,10 245 46
10 | » |1,0026/1,51 | 1,63 | 14,55 18.34 | 6,410,540/4,56 — | 65215 240 47
L 0,9982/0,64 | 1,40 ' 15,91 20,05 | 5,09 0.485|3.66 ©.43 | 1860 | 1,95 2,15 47
12 | » |1,0109/1,92 | 2,70 15,65 19,60 | 889 0,065 6,70 0,41 | I/B| 3,45 3,70 | 48
13 | » [1,0004i0,78 | 1,51 1511 | 19,04 6,025,499 3.98 035 16§ 2,05 2.30| 47
14 | » |00150.84 1,32 14,55 | 18.44 | 6,130485 | 4,31 0,28 15K 2,10 2,50 46
15 » |1L,0037 1,39 | 1,81 14,09 | 18,89 | 6,840,470 4,90 0,20 IyH | 2,40 2,60 ! 47
16| » |1,0034/1,43 1,60 14,71 ' 18,54 | 6,08i0,550! 4,70 — | 188 2,20 2,501 47
Fe | » [1.0048'1,86 168 14,55 18,34 | 6,98'0,540 5,06 — 1®2|235 2,70 47
18 | » |1,0045:1,50 [,51 14,39 | 18,14 | 6,86:0,525 5,01 — | 1F5 (2,30 2,70 46
19 | » [r,0047:1,68 1,68 14,79 | 18,64 | 7,04i0480 5,18 — | 1.86| 2,40 2,75 47
20 | »*|1,0010 1,36 1,34 15,11 | 19,04 | 6,180,620 4,32 — | 1,86 2,00 2,30 47
2d | » |1,00541 38 1,42 14,23 | 17,94 -0)%\‘@» 515 — 1888 2,30 2,85 45
22 | » |1,0055i1,44 1,44 13,88 | 17,49 | 6,830,675/ 4,75 — 2,082,115 260 45

| SN SN N
‘ | | [ i
Valeur ia plus basse ‘ 13,88 | 17,49 | 5:32/0.435' 3,19 | 1,39 — 43
Valeur la plus élevée | 17,66 l 22,26 | 8,89/0,675 6,70 | — 2,14 — — 489
Valeur aeyenne . | 15,12 ' 19,06 | 6,509,517 4,50 | 0,58 | 1,81 |2,20 250 47
3. VINS DE MADERE DE LA MAISON «Co
1 |1g09]1, ‘wsoip S5 57 13,76 17,34 6,25:0,560(2,92| — 333 L20 170 47
2] » |1 o@éslo 20 1,80 13,60 7,14 7,19{0,550|4.38 0,88 1,93 | 2.50 2,80 47
3| » |oozsitesd o9 13,76 17,34 6,12‘0,620 2,27 | 1,18 | 2,67 | 1SO 20 43
4| » |1,00080,70d 1,06 13,92 17,54 5, 2,19 0,86 | 2.69 | 1,45 1,05 47
5 |1910|1,0024/0,52d 1,08 13,76 17,34 6,10 o 61155 2,50 | 0,91 | 2,69 | 1,60 1,85 45
61 » h.ooite,23 1,02 14,47 18,24 | 6,12, 0,600 3,01 | 0,40 | 2,71 ' 1,65 1,90 45
7| » [roos11,62 1,61 1431 1804 6 98{0 660) 4,65 | — 1233 2,20 245 47
8| » [1,0054 1,68 173 14,67 1850 7,170,6804,69| — (248 2.25 245 48
9| » lro061 1,82 1,87 14,71 18,54 7,380,615 504 — |2.34 2.40 2,65 48
10| » [0,9981/1,49 1,46 14,79 | 18,64 §5,3210,675:3,06 — |2,26 L60 145 52
1| » [1,01813,72 3.9 15,19 | 19,14 v0i0%0,697 8,16 — | 247 420 395 | 52
1z | » |1,00090,82 0,86 15,27 ! 19,24 \ 6,20/0,682/3,401 — [2,80 1,50 1,90, 44
131 » |1,0004i1,00 1,20 14,67 | 18,49 5 5,890,690 3,19 | — 2,50 1,50 1,70 47
13 | » j0.9942(0,58 o,,6ey 14,95 | 18,84 | 43Am720 | 2,11 | — 12,26 0,95 LI5| 45
15 | » |1,0041|1,48 1,56 14,47 | 18,24  6,7710,600 4,40 — 2,31 2,10 2,35 47
16| » |1,0050/1,49 1,61 | 14,71 | 18,54 | 7.08l0,720 | 4,51 — 2,57 2,00 2,40 47
17 | » |1,00221,43 1,54 | 14,59 | 18,39 b 6, ge‘o ,600/ 4,00 | — 2,32  L.go 2,10 | 47
18 | » 10077224 2,30 | 15,07 | 18,99 | 7,900,600 5,40 — 2,50 2,70 270 50
19| » |1,0063(1,68 1,80| 14,79 | 18,64 ‘ 745‘0 622| 5,11 ' — 2,34 12,40 ' 2,701 47
20 | » [1,0229/4,20 4,37 | 15,43 | 19,44 ,!7,9630,660 9,70, 2,26|4990 4380 | 51
| l | i ‘

Valeur la plus basse l 13,60 ‘ 17,14 ' 4,37|9,540| 2,10 | — ,95‘ - — 4
Valeur la plus élevée 15,43 I 19,44 {u,g&m 720/ 9,70 | — [3.33| — — 52
Valeur moyenne . 14,54 | 18,33 | 6,950,641 4,25 | 0,85 | 2,50 | 2,10 235 47
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4. VINS DE MADERE DE LA MAISON «D2
1 |1gogj1,0074i1,62d 1,03 1344 H6@4 7,290,600 5,02‘ 1,93 2,34 | 2,35 | 2.79 | 47
2 1,0069 2,46 d I,hs ¥ Bk 6,880,600 2,10 2,38 (2,40 (2,202,40 | 48
3{ » |100501,90d 1,68 13,76 17.34 0,77 0.685 2,44|2.00 2,33 |2,20|2,35| 48
4| » j1,00350,13 1,63 14,31 18,04 6,560,630 3,39 0,78 |2,39!2,05| 2,15, 49
51 » [1,0064/2,14 2,47 15,11 19,04 , 7,580,630| 5,64 = | 1M | 2,75 |2.90] 49
6| » |1,004114,62d 2,04 14,63 18,44 | 6.82/0,743] 1,13 3.57 |2.12| 2,45 [2.45| 50
7 |1910}1,0043/1,58 1,73 14.47 18.24 | 6,820m85| 4,32 — |2,50 2,10 2,25 48
8| » |1,0099,1,44 1,50 134 1694 | 7,940,675 4,95 = |2,99 225270} 4§
9| » |1,0089/1,07 1,290 13,75 17.34 | 7.78|0m05| 5,05 = |[2,73 2,20 2,85 44
10| » |1,02986,68 6,82 14,95 18.84 |13600i0,570(11.40 =— |2,14 6,35 (3000 | 55
tr | » |1,0166(1,27 1.34 14.31 18,04 | 096/0,652| 6,76 — !3200 (2885 (390 | 42
12| » |1,01601,38 1,51 14,71 18,54 | 9,93 07722 6,66 — |31y 2685 3| 43
13 » |1,007911,27 .94 14,05 17,84 | 7,650,615 5,05 — |2,60)2,25|2,80| 45
14] » (10093120 1,27 14,08 17,74 7.99/0.637] 5,23 — [2.76|285 2,95 | 43
15 | » |1,0033 |,13 1,27 14,47 18,24 | 6,560,675 4,08 — (245 (1,85]2.25| 4§
16| » |L,oI14094 60,94 14,08 17,74  8.530,690 5,69 — |2884 2,35 335 | 47
I7 1 » [1,00200.60 0,60 1455 18.3¢4 | 6,250,505 3.63 = |2,62| 150|215 | 47
18 1,0074 1,36 144 1543 | 19,44 7,94/0227 5,001 — 298 2,25 2,75 45
19| » |1.0014/1,02 1,08 14.63{ 18,49 6,120,660 3,80 =- 2,32|1,70 2,10 4§
20 [1g1a{1,0180;L,90 2,06 14.39 | 18,09 B47'0,680 5,90; — 2,5712,75 3,05 47
Valeur la plus basse. 12,58 15,85 6,12:';05577105 B,13 {1,994 — | —— | 41
Valeur la plus élevée 15,43 19,44 13,60i0,772(11,46 13,27 — | — | 8§
Valeur moyenne . 14,26 17,97 . 7.87:0,658' 4,75 2,13 | 2,57 245 ' 2,85 46
D. VINS DE MADERE DE LA MAISON «E»
1910[1.0054'2,05 2,00 15,39 19,39 7.41[mboo 5,16 = 2,25 2,55 |2.60( 49
> (Le04212,18 2,18  WIF5 29385 | 7,340,045 4,92 = 2,42 2390 (2400 | S
1,0060 2,03 2,04 14,01 18.79 | 7.41:0,600 5,29 2,12 2,55 2,75 | 48
» |1,80331,56 1,90 14,565 18.34 ' £,59/0,525 4.49 2,10 2,20, 2,30 | 49
» [Leelginge 1,92 15,59 19,65 6,56/6,540 4,67 — 1880 2,30 /2,35 49
» {1,0051:2,30 240 15,23 19,19 7,270,606 §,I¢p 2,17 ;,,555;;55 50
1,004112,14 2,40 | 1551 19,55 7an'o600 4,78 = 2,33 | 2880 | 2390 | 5@
?» [1,0036 1,90 2,02 | 14.87 18,74 @..77‘,@570' b9 = 20812301240/ 49
> |1,00632,00 2,35 | 14,95 1884 7.500570 542 2,08 2,65 | 2,75 | 49
> |1.0035i2.46 | 2,52 | 15,59 10.65 | 6,99(0,638) 4,67) — 2,32 | 280 20 | 53
> |1.0037i2,04 | 2,04 14,59 18,39 | 6,720,533 4,73 — | 18® 2,35 235 50
> [1,0004i1,68 ' 1.68 15,31 19,29 | 6,1010,570| 4,14 — | 136 2,05 | 2,10 49
191ni,0029 1,63 1,82 14,87 18,74 6,500,610 4,46 — | 2,13 2,15 |2,30| 48
» |1,0037i1,62 1,80 14,83 18,70 6.8010,592| 4,56 — ° 2,24]z,m 2,35 48
» |1.0064{2,05 209 1511 19,04 7,58/9,677] 5.57 — 2,«1»11\2,65 2,90 | 48
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Revista de Cliimica pura e applicada

Polaﬂ;:tion ] ’ r ég

Alcool { t Par caleul &
6 & | 5% e 4‘ w | g ‘ %%

g 88| 8 | o | 8 \ ® s

9 - v| e & e e

B| & | i ; ’
B | B |ovant aprés g | %V . g g J‘ ,% ; g é ? é%
« =
E & g | £ . w B &3
.g Linversion e w ‘ g
(Degrés e ) ‘
4 gauche) g{bl\ l grammes par 100 cm. ‘ %
|
| \
|
16 {19K1|1,0077(2,03 | 2,27 | 1§,11 | 16,04 7,94 |6.620, 5,53} — 12,42 |2,65 | 2,85 | 48
17| » [16624(1,68 | 1,68 14,67 | 18,49 6,41 0,540 4,72 | | 1,69 2,25 | 2,45 | 48
18| » [1,0068/1,87 | 2,11 | 14,27 | 17,99 j 7,40 0640 528| 2,12 555|275 | 48
19 1,0046/1,84 | 2,69 | 15,23 | 19,10 | 7,00 0,640/4.84 | | 2,16 |2,40 | 2,45 | 49
Valeur la plus basse 14,27 | 17,99 6,1010,525/4,14 | — 1 1,69 l ' 48
Valeur la plus élevée . 16,18 20,35 7,94 0,690( 5,57 12,42 53
Valeur moyemne. 15,09 | 18,91 7,03 19,595 4,90 | 213 2,406 245 49
6. VINS DE MADERE DE LA MAISON «F»
1 [1969|0,6976/1,12 1,08 14,63 | 18,44 514 0.681 2,60 — !245|135]1,35] 50
2| » |L,0039/3,12 3,06 | 15,67 | 19,75 7,11 0,620 4,15 — | 238 | 23® | 185 | 6F
3 » 11,00341,44 1,73 | 14:H3 | 18,44 b,64 0,680 4,it  — 12,53 2,60 2,10 49
4| » |1,004311,78 1,80 | H79 | 18,64 6,03 0,660 4,56 — 2,37 2,20 | 2,35 48
5| » {0,9094/1,25 | 1,20 | 14,05 | 18,84 5,77 0,600 3,38, — | 2,33 1,60 1,75 | 48
6 * 6:9999 1,20 1,26 15y19 197{4 5.92 0-615 3;45 = 2147 1165 1186 4§
7 |1910]1,0003/1,01 | 1,34 | 15,03 | 18,84 5,07 /6.645 3,54 10,42 2,31 | [,75 190 48
81 » |1,6620/1,764d 1,30 | 14,23 | 17,94 6,15 0,780 1,23 [,74 12,68 | 1,706 1.85 48
9| » {0,6981/1,04 | 1,27 | 15,03 : 18,64 5,40(0,653 3,01 | =- 12,3Q! 1,45 L55| 48
10{ » [0,9992/0,56 | 1,21 . 14,79 | 18,64 5,61 06,630 3;10 | 0,29 | 2,22 | 1,60 1,80 47
I 1,0034/1,39 | 1,46 | 14,63 | 18,44 6,64 6,615 4,28| — 2,362,060 2,30 46
i2 ) » |1,001§/1,56 | 1,68 | 14,55 | 18,34 6,120,630 4,03 - 2,09 2,00 2,05 50
13| » [0,09970,96 | 1,23 | 14,59 | 18,39 5,66 0,615 3,37 — ;2,29 1,55 180 46
14 | » |L,0058/1,78 | 1,82 | 1549 | 19,14 7,45 0,660 527 — |2,18 2,45 2,80 47
15| » |1,0048(2,76 = 2,88 | 163 | 208y 7,58 0780 4,34 — 324|250 185 57
16| » |1,0000/2,11 | 2,16 . 15,11 ' 19,04 | 8,23 0,6§2 6.04 -— 2,21 2,85 3,20 47
17 l1911|1,6026/1,56 | 1,72 | 14,63 18,44 | 6,510,630 4.22 — z,29/2,05 2,15 49
Valeur la plus basse 14,23 . 17,94 ‘5,14 6,600 1,73 — 2,09 — 46
Valeur la plus élevée . 16,39 | 20,65 | 8,25 6,780 6,04 — 3,24 | — 61
Valeur moyeme. 14,94 | 18,83 !6,50 10,658 3,85 0,72 2,43 | 1,05 2,00 49
7. VINS DE MADERE DE LA MAISON «G»

I]1909/0,99390,84 0,86 15,19 19,14 437 10,645 2,19 | 2,18 1,08 1,15, 47
2| » |1,0099(2,35 2,35 HL55 i 18,34 8,3 0,585 6,09 | 2,21 2,95 3,!3’ 48
3 [19161,0044/1,98 | 1,85 14,87 | 18,74 6,98 0,510 504 — '@k 245 2,60 48
4| » 0039154 | 1,68 | 14,79 18,64 6,82 9,525|4,79 =— 12,03} 2,2§ 2,65 | 47
5| » |1,0040/1,62 | 1,56 | 14.47 18,24 @ys 05101350 — [3,25| LE 1,76 57
6| » [1,00231,51 | 1,56 153% 19,64 6,510,510/ 4,73 — | 17 2,20 2,55 46
7 1,6033 | }aa l 1,61 { 14,63 18,44 6,67 10,577 4,65 — 2,02/ 2,152,580 46
8| » [1,00171,81 | 1,62 | 14,79 18,64 6,25 550 4,19 — ‘2.06 2,16 | 2,16 50
9{ » {1,00141,73 | 1,78 14,95 18,84 6,23 [o,550 4,18, — 12,0§,2,05 2,16 49
10l » {1,0019/1,65 | 1,72 | 14,71 18,52 6,28 M$2§ 4,17 | — 2,11] 2,05 2,16 49




Préparatiom, composition et appreciation du vin de Madére

59

- i
Polarisation , | i 2.
Y I:at?;ls)e Alcool ﬁu . ' o | Par calcul ﬁédv
B &n a 2 dom. ® w | > g % EPY
O @ % e i E‘/ —_— 3.,5
R s g we | ¥ 5 § g)gﬂ
E . | avant aprés 8 £ = ° a | g 2|0
e | § | = D | X9 ¢ &
a1 @ g ° w2 |3k
£ =] I'inversion 8 S w | £
& (Degrés E e —
4 gauche) B frammes par 100 cm 2 %
11 (tQIN|L@073 2,28 2,45 | 14,00 18,79 & 7,750,640/ 5,53 | = 2,22 2,75 2,80 50
1z | » |0,001910,69 1,73 | 14,05 18,84 | 6,36/0,600 4,19 2,17 2,08 1 2,15 | 49
33 | » 10073 2,04 2,04 | 14,55 18:34 | 7,630.615] 5,49 2,14 | 2,65 | 2,85 | 48
14 | » 101691378 3,79 1550 19,60 |1045/0,630) 8,02 2,43 | 4ieo | 3gw | 5T
15 ] » |1,0087 2,17 2,28 14,67 18,49 ' 802(0,600 5.96 — 2,06 2,853,101 48
tb | » |L.0084 0,08 1.08 1527 19,24 814[0.640 5.90| 2,15 | 23w | 350 | 42
l
Valeur la plus basse 14,55 18,24 4,376,510/ 2,19 — |L,78} — | — | 42
Valeur la plus élevée . 15,50 19,60 10,450,6458,02 | -— 335 | — | =— | 51
Valeur moyenine. 14,88 18,74 7,00'0,576, 4,90 2,35 | 2,55 | 48
8. VINS DE MADERE DE LA MAISON <Hy»
1 |1900/0.998%10,25d 0,84 14,31 1804 535 & 238 069 228 1,40|L70]| 45
2 » |1,6008043 0,36 1352 17,04 5,48 0,510 3,17 | — 2,31 185 | 13D | 40
3| » L6019 O 175 14,63 18.44 6,25:0.6703,04 0,83 2,38!71.951,95| 50
4 [1010|L,00440.60 132 a0 | WAL  6,44{0,495) 3,73 0,48 2,23 | 1,95 7,30 | 46
5| » |1,00441,30 3z 13,68 §7,24 6,50:0,600 3.73( — 280 1,75|1,05| 48
61 » 10,9996 1,38 \1,59 14,63 1844 §5,66'0,623/ 3,07 — 2,59 1@D | 1465 | 52
71 » 10034@,37@ 1,52 14,15 17,84 6.4910,690| 3,02 | 1,16 | 2,31 | 2,05 | 2,20 | 48
8| » |1,0022/0,07 ' 144 14,31 18,04 6,230,670 3,15 | 9,79 | 2,29 | 1,0 | 2,10 | 48
9 |1911{0.0976/0,01 1,32 14,31 18.64 ! 5.94|0 630| 1,91 | 6,74 | 2,39 | 14® | 1,30 | 52
to | » |0,9978/0,42 154 14,23 | 12,04 5,06/ .630| 2,16 | 0.56 [ 3,34 | 130 | 25 | 55
Ml > [pvseri08a 144 1439 | 18,14 5,610,570 i,gg’l.sz 2,30 (1,70 | 1,65 | 5O
12 ] » Ig,99570.52 0,52 14,19 | 17,89 4,510,610/ 2,13 [0.20 | 2,19 | 1,00 | },35 48
Valeur la plus basse 13,20 16 64 | 4,51 0,495 1,01 | ~ (29| — | — | 40
Valeur la plus élevée . 14,63 18,44 | 6,590,600/ 3,73 | — 2,86} — | — | §5
Valeur moyenme, 14,13 17,81 5,37 9,587 2,80 | 9,75 | 2,37 | 1,60 1,75 | 49
9. VINS DE MADERE DE LA MAISON «I»
! |1909)1,00421,80 | 1.82 | 14,05 18,84 6,95:0,547' 4.79| — |2,16]2,30/2,50] 48
2 11910/1,0016/146 2,18 = 1836 168y . 5.770.540 3,70 (0,19 | LES | 2)v | 14 | 54
3 |1911}1,0008|1,20 - 1zoi 1439 18,14 : 899,525 3,08| — | 19| 1,80(2,20! 45
41 » |L0078|1 68aﬂ|’ 2,41 ' 15,1 19,04 ] 7,940,637 3,52 | 2,20 | 2,22 | 2,90 | 2,05 | 50
g_ > |LO0I§|1,17 | n,27 14,08 17,74 ' 6,009,517 3.98, — |2.02|1,80 2,20 45
» [L0002/L,11 1,25 14,47 18,24 5,770,550 3,98 P | 1@ |1.85 2,20/ 46
g > 110021148 149 1487 18,74 6,380,500 4,74 — | 18 2,20 2,55 | 46
* |1,8134/2,86 | 2,88 1,519 19,14 0,42,0,457|7.72 | =— | Lj® | 3.70| 4,00 | 48
lg » |L0086/1,92 } 2,04 1,447 18,24 7,04/0,550/ 5,70 | — |2,24 (2,70 ,3,00 | 47
? |L02153,60 3,65 | 1,455 | 18,34 7£31(0,550) 9,11 | — | 2,20 4,45 | 4,65 | 49
Valeur la plus basse | 1 | i }
hase | 13,36 | 16,84 | 5,779,457 ssz| .64 45
Valeur la plu élevée | 15,10 | 19,14 11,310,637 031! — |2,24| — | — | 54
Valeur moyemne, 14,54 18,33 | 7,34/9,537| 5,10 | 6,82 | 1,97 | 2,60 | 2,80 | 48




60 Revista de Cliimica pura e applicada

Polarisation
Ied:t':ls)e Alcool Par calcul
& 2 diam.

‘ aprés
l :
| RE

I'inversion
(Degrés
a gauche)

grammes par 100 cm.!

@ N U W N -

10. VINS DE MADERE DR LA MAISON «K»

1910]0,9965 0,29 d 0.88 | 13,84 | 17.44 iasz 9,585 1,55 9,75 2,22 1,10 1,25 47

> 10,9996/0.97 1,50 | 14,55 | 18,34 | 5,64 0,585 2.93 0,23 248 185 i5v 52
> [1,00040,69 | 1,49 | 14,50 | 18,39 | 5.80 0,600 2,99 10,38 2,49 1,70 170 50
» 11,0009(1,20 | 105 | 14,87 | 18,74 | 6,07 19,585 3,45 | 0,18 2.44 185 18 51

|

| ¥
191:1[1,00051,39 | 1,44 | 14,95 | 18,84 '600 0560 3,56 — 244 1,75 180 4¢
» |0,9980 0,09 l 144 | 14,47 | 18, 24|519 0,650 2,04 | 0,78 2,38 130 135 52
» 1@,99790.03 1,42 | 14,39 ' 18,14 5,14 0,650 1,92[@,85 2,36 130 130 53
1,0004(9,97 d| I 361 13,84 17,44 5,61 [9,525 2,101 1,30 2,21 1.70 1,75 49
» |1,0005/0,63 d| 1.69 ' 13,60 17,14 5,56 0,550/ 2.01 1,30 2.25 175 1@» 52

Valeur la plus basse . . 13.60 17,14 4,52 @,535‘ 1,656 — 221 — — 47
Valeur la plus élevée . 14,95 18,84 6,07 0.650[ 3,56 — 2,49 = — 53
Valeur moyemne . w34 18,08 5,570,588 2,50 0,72 2,36 1,60 1,55 51

11. VINS DE MADERE DE LA MAISON «L»

1 j19101,0050/0,96 | .08 13,76 1 17,34 | 6,77 |0,675 425 — 2,52 1,85 240 44
2 l1911]1,0090|0,84 \ 0,86 I 13,76 | 17,34 | 7,81 0,630 4,98 283 2085 2,95 41
3| » |1,0077/0,98 | 1,01 ! 14,39 | 18,14 | 7,63 (0,600 4,93 = 2,70 200 28%5 | 42
4| » |10042l100 | 1,10 | 14,27 | 17,99 | 6,73 0.690] 4,21 — 2,52 1,85 3,35 | 44
5§ » |1,0081imB0 | o.79 \ 13.76 | 17,34 | 6,80 9585 429 — 3,51 L8 250 42
Valeur Ia plus basse . . 13,76 17,34 6,73 0,585 421 — 251 — — 4f
Valeur la plus élevée . 14,39 18,14 7,81 '0;6901 4,98 = 283 — = 44
Valeur moyemne. . . 18,99 17,63 7,15 10,636] 435 2,62 1,95 2,60 43
12. VINS DE MADERE DE LA MAISON «M»
1 |1910|1,0172,3,13 3,19 15,19 19,14 ‘0400, 580! 8,33 2,07 4,00 4,35 48
"2 » [1,0167/3.08 3,14 14,95 18,84 1079 0,560 8,10 2,09 3,90 4,20 49
» |1,0070/1,58 2,82 14,87 18,79 7,650628|54}4 9,35 1L 2,90 2,90 50
1911]0,9919;0,72 0.79 15,51 19,55 3,739,525 2.94 1,69 1,00 1,05 49
Valeur la plus basse 14,87 18,74 3,73'9,535 z‘oqli —~ 1,69 — | — 48
. Valeur la plus élevée . 15,64 19,55 10,400,623 §,33 209 =— | =— 50
Valeur moyemme . . . 15,13 19,07 8,000,572 6,00 1,93 2,95 '3,i® 49

18. VINS DE MADERE DE LA MAISON &N»

Valleur moyenme . v FR47

1 |1gog|1,0008,1,32 | 1,20 14,00 17,64 5,65 04880 3,97 — 1LE88 1,80 2,15 46
2 l1g10|1,0050/1,30 | 1,85 15,19 19,14 7,240 @5$4,§7 0,28 2.09 .45 2,70 47
3| » |09988w0,35 | 1,38 14,39 , 18,14 5,37 0.521 3.09 0,60 7,68 1,80 1.90
4| » I1,0065/2.66 3,00 4,38 | 18,04 ,341 5.74 —  L@rs ooo| 2,75 Jg__
Valeur la plus basse 14,00 I 17,64 5.37 !9,4@5 3,09 = 1,61 L — [ 46
Valeur la plus élevée . | 15,19 | 19,14 7,34 lo 520 5,74 — 2,06 — — | 52
i

18,24 6,40 0,490 4,40 9,44 1,77 | 2,25 2,35 | 49



Préparation, composition et appreciation du vim de Madére
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! Polarisation i5| * il %_
o ) Iedai:u;e Alcool 5 . | g Par calcul =
51 & 2 dem, 8s g%
g o e _ gl
z 61 ! % & . £ e
a I g < ] X ® BE
E avant ; aprés g B 8 g 3 g | & 3
*| & S e I B
= & e “ E ) wE
£ 3 Tinversiom b 3N w ; e
(Degréi E
I a gauche) ; grammies par 00 om? %
14. VINS DE MADERE DE LA MAISON «O3
1910 9,99351'0589 0,92 | 15,79 19,90 447;9F50| BAD 147 | 1,40 | 1,60 |47
2| » lo.996t078 9,74 | 14,95 18,84 4s86joyco| 3,14 — 1772 | 185 | 180 |43
3 |1971|0.9941 ©.98 1,00 ' 15,19 19.14 4000|312 — 1228 ' 1,45 | 1,65 (47
" i
Valeur moyenne , 15,31 19,29 4y58’9,,577mi 8,18 1,49 1,40 1,70 ]45
15. VINS DE MADERE DE LA MAISON «P»
1 |1909]9,0099/L.60 .50 15,35 19.34 5, 7Mowfe| 4.04 — 733 11,95 | 2,10 48
2 |1910|1,002111,79 1,80 15,19 19,14 ©.49:0.503' 4.64. — 145 . 2,25 | 2,40 |48
3] » [L0030[1,58 1,82 1435 18,09 6.46lDF0 4.370 — 2,09, 2,10 2,25 |48
Vaillewrr moyemme . 14,96 18,86 6,2410,510: 4,35 1,89 2,10 { 2,25 48
16. VINS DE MADERE DE LA WAISON «Q»
1 |1909|1,0028{1,02d, 1.44 13.68 17.24 6,18 0,000 2,40 1,49 2,29 1,90 2,05 [48
z |1910]1,0065 1,20 11,08 13,92 17,54 7.20005645! 4.44% — 2,77 [,95 2,50 |44
31 » |1.0080040 0,57 343 W64 740090 4310 — F83 17P0 2060 |40
Valewt moyenne . 13,58 17,11 6,9110,64%5; 3,70 — g,79j 1,85 2,40 {44
17. VINS DE MADERE DE LA MAISON «R»
L ligio|1,0013:1.02 1,24 14,34 18,04 Ho0iosyos) 4,30 0,14 188 2,00 3,45 45
2 |1912]1,0056: 0,70 1,80 gl 17,79  7.05i0,465] $.38) — I3 2,45 2,85 47
31 > |roebpi80 180 13,72 17,29 72043465 5,35 — 1685 2.50 2,85 [47
Valeur moyenne . 14,05 17,98 6,76*0.445; 5,00% — 1,72 230 2,70 145
VINS DE MADERE D'AUTRES MAISONS
1909|1,0007|2,00 | 2,28 | 15,59 19,65 6,250,675 3,87 — |2.38 | 200 | 1580 364
> 11.093211,68 | 1,73 | 14,31 18.04 6,49/0480| 4.74| — | i7BS | 2.25 | 2,50 147
» |1,0054/1,99 | 1,92 | 14,39 18,14 7,080,555 5,52| — | 196 | 3,45 | 2,65 148
i9i0l1,0082/2,82d 1,28 | 14,23 17,94 7,76(0.600| 2,73| 2,88 ' 2,15 j 245 | 3300 M3
1,0027/1,27 | 1,44 | 15,59 19,65 6,770,728 4,03] — | 2,74 1,9042,45 47
» 11,0096l0.54 d| 2,47 | 14.67 18,49 8270,600| 4,41} 1,65 | 2.21 3.00 3,15 49
> 11,0022(0,94 d| 1,22 | 15,43 19,44 6,600@27' 3,40 1,28 192 | 2,10 i 2,65 ‘44
» 11,0046/1,82 | 1,92 | WDy  Z2m25 7,421@,652‘ 5,12 — | 2,30 3,45 | 2,65 148
> 10,9970/0,86 | 0,89 | 13.68 17,24 4886 0,510 2,80 — |2,361.15 ! 1,35 |46
> [99966/0,63 | 1,28 | 15,59 19,65 5.18'00%0 3,46 0,31 14 1,80 2,00 47
1,0038\2,28 2,28 | mHzs g5  7,2608802 4,45 — | 2881 | 285 200 53
> 10,9991 1,26 | 1,22 | 15,03 18,94 5,660,585 3.28 12,38 | 1,60 1,70 48
torII,0311 4,20 | 4,32 | W89 1322 1758 0ma5 10,83 — | i85 (5,30 555 49 (8
> [L6o8o1,98 1,99 | 14,63 18,44 7,83/07205| 5,54 — |2.29]2,65 | 2,90 48
Loos1ly,79 1,80 | 1511 18,04 7,24'0,560 5,43 =— | 1687 | 2,55 | 2,90 |47

) Giyctrine 2=0,296 g. par 10®cm."; acide phosphorique == 9,612 g, par 166 em.*



62 Revista de Climica pura e applicada
Polarisation &A g
c| @ ledme Alcool ;ﬁ g - % Par caleut g
b 4 2 dem, : &
3 o | & ¢ * g 38
-3 . .‘é'é_.] . [
N8 E’ & avant i aprés g g EE | g . Q 8 o ¥ g §§
=] € & % H e
i 2§ e af
2 Viinversion 3 c d -
& {Degrés E e a:
& gatche) 5 grammes par 100 cm. %
/ [
16 |to1n(1,0080 1,63 | 1,73 14,12 17,84 6,90.0,495 4.76 2,14 2,35 2,50 %
» |1,6103 M48 ; L§4 13Wo WBEs  7.9710,660° 5,53 — 2,44 2,45 3,05
18 | » 1,0105 1,62 | 1,78 Mo 1% 609092020 5,55 '2,54 2,55 3,00 46
19| » |1,008t288 288 1409 18,89 7,990,578 %.90 12,00 3,05 285 52
Valeur la plus basse. 10,89 13,72 4,860,427 2,§0 : L4L
Valeur la plus élevée 16,23 20,45 12,580 B2 10,83 2,81 — ﬁ
Valeur moyenne . 14,68 18,35 7,276,589 4,75 1,53 -2,18 2,45 2,65 48
II. Analyses de produits de I'ile de Madére d'origine inconnue
(bagages de voyageurs, etc.)
t |t909|1,0027 1,57 1,66 1519 1914 6,640,585 4,43 — 2,20 2,10 2,30 48
2| » {1,0064 1,99 1,99 | 15,11 | 19,04 780,510 530 = 2.28 255 2,75 48
3| » mﬁmaoll,oz 1,20 | 13,60 | 17,14 6,980,600 426/ — (2,72 1,80 2,40 44
4| » |0,.999300,28 0,91 1876 | 17,34 5.30@.615 2541044 2.32 L35 1,65 45
5| » |noo41 1,12 1,39 ! 13,68 17,24 6.5110,585 4,024 — (249 1,85 215 46
6| » |1,00011,10 44 | 1876 | 1734 5,5 0,600; 3,1 — |234 1.55 1,60 49
7| » {1,0087,1.64 1,68 1455 | 18,34 7,210,552 4.611 — 12,60 2.20 2,40 48
8 |t910}1,0034(2,00 2,10 | 1503 | 18,94 6,77/0,585 4.36' — |2,41 22% 2/ | 52
9 1,00600,92 1,06 | 13,84 | 17,44 7.06/0,697 4,42 — |2.64 13 23V | 43
to} » [0,9994/1,32 1,44 | 14,87 | 18.74 5,69/0,578 3,07 = |2,62 15 150 57
fi | » lo,9991|1.82 1,80 | 14,23 | 17,94 540 0,750 3,68 — | W79 190 L0 | 53
i2 1,0034/1,04 1,20 | 14,39 | 18,14 6,56/0,623 3,83 — |273 L75 2,101 45
13 0,0683/1.80 1,84 | 1527 | 19.24 5.53/0,668 3241 — 2,29 173 g0 54
14 | »-[0,9992l0,55 1,20 | 13288 | 1&7A7 5.1K[0,660 259 0,26 2,26 1,40 145 48
15 | » [1,00453,12 3,07 | 16077 | 20285 7,390,660 4,68 = |2,71 2j® 200 58
® | » }1,0622/1,97 | 1.99 1583 | 19,25 6,720,570 4,260 — |2,46 203 2} ' B
k7 | » [1,00261.22 | 1,25 | 14,39 | 18,14 6,36/0,§10 4,19 — 12,17 1,90 2,30 45
18 |1911)1,0054/2,68 | 2,69 | 14,09 | 18,89 9,87 0.862 7,92 — | 185 |3.70 4.20| 47
19 » 1’®1§8 2’76 2'76 14.95 18,84 9797 0!600 8-05 = 1,92 3:80 4,25 47
20 { » |0,96410,77 | 0,84 | 14,87 | 18,74 4.31:0]280 2,22 — |2,09 LO§| 1,15 4f
2% |t912]i,6051 1,92 | 1,97 | 14,23 17.94 6,95/0480 503 — | L9z 245 2,60 4f
22 | » 10,9994 1,51 ' 1,56 | 1519 | 19,14 5,82/0,645) 3,37 — |45 L) 1685 | 5
23 | » |0,09099,53d 0,80 | 17,23 | 21711 4.266)0,540! 1,77i 0,78 | 1,71 , 1,20 | 1,40 4t
24 | » |L0003|1.44 144 | 1459 | 1839 5840735 3,63 - 222|175 185, 49
2§ | » [L0044/2,30 2,49 14,63 | 1844 6,800,600 4,60 — | 2,210 250 220 | 53
62 | » |L,0184/2,83 | 2,88 330 1@y 101 0495 7.67 — 2,44 3,70 | 4,00 48
27 | » |1.61032,06 ' 200 | 297 | B34 7,89'04685 557 — |2,32 2,65 2,90 48
28 | » [1,0550/5,08 5,80 | nyz  HBP2 19)88(0,622 16,38 — | 2,80 |7,808,60 | 48
29 | » |L,007§|2,42 3,44 | 107 | 202855 7,930,422 6,04 — | 1,89 2,95 | 3.10 | 49
1 }
Valeur la plu basse. 11,82 | 15,02 ' 4,26(0,450 t,77‘ — 72| — | — | 43
Valeur la plus élevée 17,23 | 21,71 [19,18|0,750/16,38) — 2,80 — | — | 58
Valeur moyenme. 14,55 | 1831 | 7,15/0,604| 4.80/ 0,49 | 2,31 | 2,35 [ 2,50 | 49
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Une comparaison des résultats de ces recherches montre que
g6 n'est que d'une fagon tout-a-fait restreinte que l'on peat par-
Jer d’une composition uniforme des vins de Madére. Il est vrai
gue Lon a reconnu une certaine uniformité dans les teneui's en
aleool, en extrait et aussi en acidité, qui ont été déterminées.
Cependant les valeurs, et, surtout celles de 1'extrait sans su-
ére, du fructose ainsi que la teneur fréquemment observée en
saceharose, font conclure aux méthodes les plus variées pour
|a préparation des vins, ainsi que nous le verrons d’ailleurs
par d’autres renseignements. Iei également, tout comme dans
fes publications antérieures sur les vins de Porto et sur lewrs
§libstituts, nous avens établi des tableaux spéeiatix de fréquence,
qul montrent les cas dans lesquels les résultats analytiques obte-
fds sent a lintérieur de certaines limites et neus avens fait
{essertir, par une separation spéelale, gtelles sent les linites
sipérieures et inférleures qui ont été adepites par neHs pour
les tenedrs nerfmales de vins de Madere gui se présentent le
plus fréquemment peur P'alessl, Lexdrait, Pacidits, 'extrait sans
sHefe, pHis pour 18 rappert du fruetese au glueese et pour Ia
pertien de fruetese dans le suere intefverti. Do feme nOHS
avens représenté spéeialement en italigue les valeurs qui se
treHvent en dehers de ess Hmites:

Comme les comparaisons permettent de le reconnaitre, les
vins de Madére sont en général caractérisés par une forte te-,
neur en alcool; elles indiquent de plus une teneur modérée en
extrait total et une teneur moyenne ou élevée en acidité totale
et en extrait sans sucre. Parmi les espéces de sucre, c’est le glu-
cose qui domine en proportion assez sensible, tandis que le fru-
ctose est relativement rare et méme alors il ne se présente qu’en
quantité modérée; ce n’est que dans des cas isolés qu'il est en
quantité plus forte..

La teneur en alcool des vins de Madére d'origine comnue
a été le plus souvent et pour 193 sur 211 échantillons (carres-
pondant & 93 %, du nombre total) entre 13,5 et 16 g. par
100 cm.? (environ 17 & 20,2 %, &h volume). La limite inférieure
indiquée n'a été atteinte que dans 11 cas, tandis que la limite
supérieure a été dépassée en 7 cas.

D'aprés cela, sauf quelques cas isolés, les vins de Madére
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ont satisfait aux décisions de la loi portugaise déja mentionnée
qui exige un minimum de 17 % en volumm

Les exceptions prévues, par des motifs éconoiniques, pour
la détermination de la teneur minima en alcool des vins de Ma-
dére n’entrent pas en jeu pour I'Allemagne, car d'apues le traité
commercial et maritime entre I’Allemagne et le Portugal les
vins de Madere avee une teneur en alcool atteignant jusqu'a
20 %, ©h poids peuvent &tie importés au tanijf douanier bas de
20 Marks par 100 kileg.

Pour des vins de Madére exportés par des maisons con-
nues, la teneur en extrait total était le plus fréquemment de 5
& 8 grammes par 100 cm.?; dans 181 cas sur 211 (ce qui carres-
pond & 86 %, des échantillons examinés) elle a été comprise
entre les limites, Une teneur en extrait d’au-dessous de 5 g.
n’a'€té observée que dans 9 cas; des vins de Madere dits sees
(“seccos,,, pauvies en sucre) semblent done n’etre que rarement
préparés ou exportés 4 destination de I’Allemagne,

La plus faible teneur en extrait qui a été observée par
nous était 3,73 g. par 100 cm.?, y compris 2,04 g. de sucre a
Yétat de sucre interverti (échantillon 4 de la maison M). Une
teneur en extrait dépassant 8 g. par 100 cm.® a été comstatée
en 21 cas.

(Riveennt les tablss awe pay. 6H-68)

Pour les vins de Madére d'origine connue I'acidité totale ti-
trable a été dlenviron 0,5 4 0,7 g. par 100 cm.’. Dans 167 cas
(correspondant & 79 °/; des échantillons examinés) les valeurs
ont été & Dimtérieur de ces limites. Pour 70 échantillons la te-
neur en acidité a été entre 0,5 e 0,6 g. et pour 96 échantillons
entre 0,6 et 0,7 g. par 100 cm % Les valeurs en acidité se rappro-
chent done plutét de la limite supérieure,

Comme cependant les teneurs en acidité, entre 0,5 et
0,6 g. par 100 cm.?, se trouvent non seulement pour des échan-
tillons qui renferment réellement du saccharose, dans lesquels
entre aussi en jeu un coupage, mais aussi pour des échantillons
dans lesquels il n’y a pas de saccharose et dans lesquels on n'a
pas pu prouver de fagon certaine un coupage, on est encore
obligé de reconnaitre comme normale une teneur en acides allant
jusqu’a 0,5 g. par 100 cm.’,
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Tenenr en alcool des vins de dessert exportés de 'lle de Mad2re

I D'expé-
Grammes I. Origine connue.  Dusignation des maisons (A — ) D ) diteg’:g
d'alcool inconnus (ba-
par 100 em. ey S e e 1P gages de pas-
devin 1p g glpE[FG MK wmNoOPIQR TE| < [iagen ec)
1o,s=11ml 1 1
1L,0—125 i !
OV U U Y Oy O
12,5—13,9) i 1 1
13,0=13.5} 2 2 i1 II 2 9 2
13.55—~@ 4 1 5/ 2 2 33 21 1) 34 5
14,0—14.5| 2| 3/ 3 8 1 1] 1/ 7/ 4 2 2 3 1 2 4| 44 4
14.5=15,0/10 6 8 5| 8| 9lL1) 2/ 3 4 2 1 3 72 I
150=15,5| L 6, 4' 2/ 6 5l 3| | 2 IR I 3| 37 5
i NP e U N e Y RN R SO O
15,5=16,9[ 1| 5| 310 ERE 3| 16 1
16,0—16,5] 1] B } | s 2
e e | | | = o | —
16,5—17,0{ 1 1
179=17,8 1 1
17,5—18,0 1 ! 1
Niombre ’ |
aighanti- (2222 20/20] 1617 16 1210 | 5 oo 3333 wfar| a0
Grammes
de teneur en
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. %.“ﬁ‘r_a
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6,:0-605 | 4[10] 6| 2| 2| 2| 4 4 2| 2 2010 1| 3| 45 1
85=7.0 | 2/ 6/ 2/ 6|7 4 5 1| 1] |3 3| 40 8
70—15 3] 25/ 1) 7] 2 2 22| 4] 39 3
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Rev. chim. pura app., 2 série, anne 1 (RS i-4 — Janeire a ABHt de 16i6) 5



74
Revista de Cliimica pura e applicada

Grammes i 1i. D'éxpe-
de teneur en| (L QOrigine connue TS gna ion des meisons (A —R) E § diteurs
extralt inconnus (ba-
par 100 cm? . 4= de pas-
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8o— 85 | | 1 13 | Cot] e
S 1 1 i
| !
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0,44=0,46 1 1 2 t
0,46—0,48 2 | | i 2 5 i

S R B —_]
0,48—0.50) ] ‘ t ! t 2| 13 i
——— —‘— -_— —f*‘:4:.:‘: :1:{— Il
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e e B B e et e e e

0,52==0,54 2 " 2| 2 it 11 10 i
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0,66—n0,68] i| 1! 3 3! ! 2 2 12 1
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ﬂ’ﬁ%{iﬁg%& L Origina connue.  Designalion des meisons (A — R) gé g l:;%gég:%:;‘
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Dans 27 échantillons (ou dans 13 9%, du nombre total)
la teneur en acides était au-dessens de 0,6 g. et, pour ainsi
dire, sans exeeption pour les échantillons de maisens qui, ainsi
que nous le mentrerens plus lein, ont, plus que probablement,
lors de Vepération du suerage an suere, effectué un coupage
sensible des vins. C'est dans 16 échantilions (ou dans 7,6 %
des cas) que la teneur en acides a dépassé 0,7 g.

La teneur en acides généralement élévée du vin de Ma-
dére (et ceci malgré une forte teneur en alcool) peut &tre ratta-
chée non seulement & la composition naturelie des sues de rai-
gins obtenus 4 Madére, mais aussi & ce que, ainsi que nous le
montreroms, on emploie beaucoup des mofits épaissis dans.la
préparation de ces vins. Ce qui contribue en particulier 3 Péle-
ver Vacidité totale, c’est la teneur assez sensible des vins de Ma-
dére en acides volatils, qui, d'aprés W. Eiresmyius (‘), tient prin-
cipalement 4 ce que les vins ne sont pas platrés et a ce que,
lors de I'emmagasinage, les futailles ne sont pas maintenues
remplies jusqu'da la bonde. D’aprés nous, ce qui en premiére
ligne semble avoir contribué & Faccroissement de la production
d’acide acétique, c’'est I'emmagasinage dans les chambres de
chatiffage,

Pour la teneur en extrait sans sucre nous avons adopté
comme valeurs-limites 2,0 et 2,8 g. par 100 cm.’. Il est vrai
que ce n'est que dans 144 cas sur 211 (done pour 68 %, du
nombre total) que les valeurs trouvées sont & l'intérieur de ces
limites; cependant un extrait sans sucre qui pour 100 cm.? ren-
fermera moins de 2 g. (ce qui a été établi pour un nombre
assez considérable, c’est-a-dire pour 52 échantillons, ou autre-
ment dit pour 25 °/;) ne pourra plus étre considéré comme nor-
mal, si Pon examine de plus prés les analyses cmnrespomdantes.
En effet il s’agit ici principalement de produits de maisons dont
les vins indiquent en mé&me temps une teneur exeessivement
faible en acidité totale et en outre fréquemment encore en quan-
tité reconnaissable de saccharose. Méme si pour tous ces échan-
tillons on n’a pas pu démentrer une teneur en saecharose, on

() Zufsouhiftifs. if anallyr. Chemn,, 1897, t. 36, pag. 110; Foeshunoapeber. dber
Lettemsmitiztel, 1897, t. 4, pag. 297, ' pag -
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pourra cependant admettre d’aprés cela, que ces produits ont eu
un coupage avec une solution aqueuse sucrée, d'autant plus que
des vins d’autres maisons renfermant du sucre de canne ont
présenté une teneur normale en extrait sans sucre et en acides.

Pour les vins de Madére qui n'ont pas été préparés avec
une solution aqueuse de sucre la teneur en extraitt sams sucre
était le plus fréquemment de 2,5 g. par 100 cm® Il n'y a que
15 échantillons qui ont indiqué plus de 2,8 g. par 100 cm?,

La rotation & droite qui a été observée & bien des repri-
ses ayant l'inversion, et qui est due & une teneur en saccharose,
a été indiquée dans les tableaux principaux par un “d, ajouté
aprés la valeur en guestion.

Pour la détermination de la portiom de fructose dans le
sucre total (comme sucre interverti) on a employé pour les vins
ne renfermant pas de saccharose le méme mode de calcul que
celui que nous avons indiqué dans notre trawail sur le vin de
Porto (*). Pour les échantillons renfermant du saccharose on a in-
troduit dans la formule indiquée: pour la valeur s, les quantités
de sucre déterminées aprés l'inversion (comme sucre interverti);
et, pour la valeur a, les degrés de rotation déterminés aprés
l'inversion dans le tube de 100 mm.

Pour 180 échantillons (done, pour 85 %, du nombre total
des vins de Madére d’origine connue, qui ont été examinés), on
a trouvé que la part en fructose ainsi calculée est égale ou
plus faible que la part en glucose; dans 160 cas (correspon-
dant & 78 %, du chiffre total) le fiructose représentait entre 40
et 50 %, du sucre total. Ce n’est que pour 31 échantillons que,
d’aprés le calcul, la teneur en fructose était plus élevée que la
teneur en glucose; mais, en général, le fructose ne prédominait
pas beaucoup, et ce n'est que dans 12 cas que I'on a observé
que la part en fructose faisait plus de 52 %, du sucre total. Il
est done assez remarquabdle que le glucose prédomine toujours
dans les ving de Madére, ainsi que eela a été établl; il est done
utile d’examiner la question de plus preés.

D'aprés FmRRmRA DA Siva (ouvrage déja cité), les vins
de Madére sont principalement sucrés avec des “geropigas,.

() Zuitscehiftift ftity Uniemssaobngry der Natrungegs-, etc., t. 25 (1913) pag. 662;
ou la version francaise, dans cette “Reisata,, t. 10 (1914), pag.
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Ainsi que neus I'avens montré dans notre travail sur le vin de
Porto ('), en partant dans un tel mode de préparation de vins de
base renfermant encore du suere, il faut s’attendie & une predo-
minance du fructose, et, méme en sucrent des vins de base par-
faitement fermentés avec des “geropigas, (par suite des quan-
tités a-peu-prés égales de fructose et de glucose dans le modt
fraichement alcoolisé de raisins mmrs), c’est tout au plus s'il
peut y avoir une prédominamce, mais essentiellement faible, de
glucose, ainsi que "ont montré la plupart de nos vins de Madére
gxaminés. La prédominamce assez sensible du glucose dans les
yins de Madére doit, done, se rattacher & des motifs spéciaux.

Ainsi que, dans notre travail sur les substituts du vin de
Porto, nous avons pu le montrer pour quelques mofits de vin con-
gentrés espagnols (Calabres), il y a pour ces produits préparés
par la cuisson une plus forte proportion de glucose que pour les
“geropiges,,. Il était done 4 supposer que le traitement usuel &
la chaleur, traitement qui pour les vins de Madére durait des
mois, devait rabaisser sensiblement leur pouvoir de pol@risation,
ce qui fait que d’aprés le calcul il y a une prédominance marquée
en glucose. C'est pour cela qu’a ce point de vue I'un de nous
(Kmwrmon) a fait, en collaboration avec O. Komy, des essais spé-
ciaux, dont nous reparlerons plus tatd. Il en résulte que Pem-
magasinage, dans des chambres de chauffage portées & envi-
ron 50° C,, r’a pas d’influence sensible sur le pouvoir de pola-
risation des vins de Madére; mals que, par une forte cuisson des
vins doux ou du mout de grappes de raisins, il y a une diminution
sensible dans la polarisation, sans que la capacite de réduction
du suere diminue dans la méme propertion. Un tel chengement
se produit en partieulier quand le chauffage a liew jusqua la
caramélisation partielle du suere. L ¢wiissement de ce fait est
d’aceord avee les observations faltes par noeus suf des vins de
dessert fortement earamelises, en partieulier pour des vins de Ma-
laga foncés; nous avens toujours eenstaté wAe retatim 4 gauche
anormalement faible par rappert  1a teneur en suere direstemment
réductible (suere interverti). Oela semble justifier la suppesition
que la predominamnce sensible du glueese, ebienue par ealeul, s6
rattache pour la plupart des vins de Madere 4 I’emplei de medt

0)  Zuitsebhifift jorr Uitersuthiogg dev Nahsngys-, ete., . 27 (1914), pag. 644.
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de vin cuit et caramélisé, qui se pratique assez fréquemment et
qui est plus ou moins étendu. Dans ce sens se prononce aussi,
pour les échantillons & teneur en glucose trés prédominante, la
haute teneur en acidité totale et en extrait sans sucre qui, ainsi
que nous Pavons déja montré dans notre publication sur les
substituts du vin de Porto ('), peut tre également provoquée
par une addition de mefit comeantre.

Pour certains vins de Madére une addition de sucre cara-
mélisé (colorant de sucre) peut aussi entrer en question & la
place du mofit cuit; cependant il est probable que par cela il ne
peut guére y avoir d’abaissement sensible du pouvoir de pola-
risation, car méme des quantités relativement petites devraient
suffire 4 produire la coloration nsuelle brune du vin de Madére.

Comme dans les revues a notre disposition nous m’avons
pas trouvé de renseignements précis sur l'emploi étendu du
mofit concentré ou caramélisé ou de colorant de sucre dans les
préparations de vins de Madére (ainsi que nos recherches nous
ont permis de I'établir), mais comme par ce mode de prépara-
tion il y a évidemment des indices caractéristiques dans la com-
position de la grande majorité des vins de Madéte, nous avons
demandé a cet égard des renseignement authentiques sur place et
ceci par l'aimalble intervention d’'une maison hambourgeoise d'im-
portation de vins. Les informations que nous avons dans le texte
original disent, “qu’il y a natwiellement 4 Madere des vins foncés
préparés avee des raisins fonecés, et qui, sans la meindre addition,
ont une couleur foncée: mais que, bien entenda, des vins clairs
sont aussi rendus foneés, aussi bien avee le eolorant de suere
(caramel), qu’avee du metit cuit, suivant gue L'en désire 1es vins,.

Nous pensons done que- pour le plus grand nombre des
vins de Madére importés en Allemagne la prédominance sensi-
ble du glucose (qui a été déterminée par calcul) peut se ratta-
cher avec certitude a4 une addition de mofit de vin caramélisé,
soit pour sucrer, soit pour donner la couleur foncée.

Dans les 29 vins de Madére d’origine incomme mention-
nés au groupe I, dans lesquels il s'agit généralement de petits
tonnelets isolés, importés comme bagages de passagers, les va-
leurs analytiques ont été dans la plupart des cas & Hfiitiérienr

(') Zoiscomsirt ffiwr Unttussaidngng der Naifrungsys-, ete., t. 27 (1914), pag. 655.



Préparation, composition et appreciation du vin de Madére 73

des limites ebservées peur les vins de Madére d'origine eonnue,
de telle sorte goe; d'apres cela et d'apres lenr earactere, il s'agit
pour €es VIR§ aussi, en géneral, de vins de Madeére véritables,
Les limites qui ont 6té adeptées par neus ent, dene, une neu-
velle confirmation par ees produits.

Pour 52 échantillons sur 211 (en chifive rond, peur envi-
ron 25 %) des vins de Madére d’origine connge on & pa recon-
naitre une teneur en saccharese. Ce n'est que dans 4 cas que
la teneur du saccharose a dépassé 2 g., mais en général elle
est restée ou-dessous de 1 g. par 100 em.’, de telie sorte gu'il
g'agit sans doute de vieux produits, dans lesquels le suere
ajouté avait déja été pour la plus grande partie transformé en
sucre interverti. Il est, done, possible que les vins de Madére
dans lesquels on a trouvé du saccharose devaient avoir été pré-
parés avant l'entrée en vigueur de la défense de sucrage de
1908, qui a déja été mentionnée. Mais il semble qu’a ce mo-
ment 'emploi de sucre de canne pour le sucrage des vins de
Madére avait été assez répandu.

D’aprés la présence, dans le vin, de saccharose non encore
décomposé, on peut conclure qu'em tout cas I’addition de sucre
n'a eu lien qu'aprés la fermentation ou aprés Iimterrnption de
la fermentation par addition d'alcool, car le saccharose aurait
été interverti par une fermentation postérieure. De plus il ré-
sulte qu'aprés le sucrage de ces vins par du sucre de canne le
traitement & la chaleur, qui est employé pendant des mois pour
la fabrication des vins de Madére, n’a pas pu avoir lieu, car un
essai qui a été fait ici (et dont nous reparlerons également plus
tard) a montré que dans un vin chauffé 4 50° C. la transformation
du saccharose en sucre interverti se produit, pour ainsi dire, jus-
qu'aux derniéres traces dans ’espace de quelques semaines (').

Ainsi que cela résulte de la teneur relativement élevée en
acides et en extrait sans sucre de la plupart des vins de Madére
renfermant du saccharose, I"addition de sucre a généralement
eu lien sous forme de sucre sec ou de sirop de sucre comecemtré,
€ependant pour un certain nombre d’échantillons, la teneur ex-
éeptionnellement faible en acides et en extrait sans sucre permet

() Veir dans cette “Hwisiae,, vol. 10 (1914). pag. 310, le mémoire de M. le
Dr. RLEIN (Woiee de la RRed).
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de conclure qu'assez fréquemment encore on a employé des so-
lutions de sucre forteraent étendues. Pour nos autres discu-
tions il semble indiquer de classer & part les valeurs moyennes
obtenues dans les analyses des vins de diverses maisons et de
divers groupes de maisons. Quoique les vins des diverses mai-
sons ne soient pas tout-a-fait uniformes entre eux en ce qul
concerne la composition chimique, ce qui peut se rattacher & ce
gue les maisens gui neus sent indiquées dans les letties d’envel
de la douane sent en partie des exportateurs pour divers pre-
duetetrs ('), — 6R reeennait cependant, et parfois trés fréquem-
ment, dans les valeurs meyennes les differences générales qul
existent entie les produits de diverses maisens @'expertatien.

Valeunrs moyennes des amalyses des vins de dessert
provenant de I'ile de Madere

Part
Alcool Extrait Acidité Extrait | de fructose
Désignatiom dans les tableaux oo X totale  sans sucre !togaul sucre Nombre
principaux sucre des analyses
grammes par 100 cm? o &yy‘ertl
Groupe 1
Maisom A Lo 6,68 0,637 ¢ 2% 49 22
» B . 1512 6,50 9,54, 18871 47 22
» € . 14654 6,95 0,641 2,50 47 20
» b, 14,26 7,87 0,658 2,57 46 20
» E . 1§.09 7,03 505 2,13 49 19
» F o M94 650 0,658 243 49 7
> & . 14,88 7,09 . 0576 2,17 48 1
» H . 14,13 531 | 0.587 2,37 49 12
v ] . 14:54 7,34 | 9,537 197 48 10
» K 14.34 5,51 @ 0588 2,36 51 9
3 L . 13,99 7,15 0,636 2,62 43 5
T S 15,13 8,00 0,5/2 1083 49 4
N 1447 6,40 04800 1777 49 4
5 0 . 15,31 48 0377 1489 46 3
» P 14,9 6.24 0,510 188 48 3
» Q - 13,58 6,81 Q645 2,70 44 3
» R ] 14,05 6,76 04445 1722 46 3
Auntres maisons. - ) 1468 7,27 0,589 218 48 19
Groupe IL . . . . .} 14,55 7.5 0,604 2,3 49 29
Valeur la plus basse . .| 1358 4,58 0,377 1149 43 Nombre
Valeur la plus élevée. .| 15,31 8,00 0.658 2,70 54 des analyses
Valeur moyenne b wese 6,70 9,572 2,18 48 240

(*) D'aprés la liste offieielle des exportateurs de vins de Madere, qui figure
au registre special de la douane de Funchal, et qui a été publiée dams le Diorin,
do Govenno, N.o 25, du 80 janvier 1914.
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Dans une comparaisom des résultats d'analyse, groupés
d’aprés les diverses provenamces, il n'y a pas, en ce qui con-
gerne la teneur en alcool et en extrait, de différences fonda-
mentales entre les produits des diverses maisons. Il ne faut ce-
pendant pas mécomnaitre que la teneur en alcool ou en extrait
gst en général relattvernent haute pour quelques maisons, et
gue pour d’autres elle est en général assez basse; toutefois les
ghifffires analytiques en question sont pour les vins de toutes les
malsens (sauf pour la maison O et pour quelques analyses spé-
giales d’autres malsons) & Pimtérieur des chiffifes normaux gui
pnt été adoptés par nous. Plus tard nous reparieions en détail
des preduits de 1a maison O, pour lesquels I’extrait total a été,
dans les 3 eas, anerfmalement bas. Paini les vins & teneur en
gxtrait exceptiennellement élevée, 11 A’y a gue le 71.° 10 de 1a
faisen D et 18 n.° 13 du greupe des “vins de Madere d'autres
faisens, qui Réeessitent dne explication spéeiale. D’apies la
préderainanee sensible en fruetese, le premier eehantillon a pu
gife préparé avee un vin de Base nen eempletement ferments
(renfermant eneere duv sdere) en 18 suerant de faeen &xdrasrdi-
naire et en n'ayant pH 88 SEFViF POHF 68 qH8 de “geropiga”, o4 48
sHefe (@'apies 1a teneur relativement hasse du prodult en aeides
gt 8R &xtrait sans suere). Pour ee dernier éehantillon, 4"apres
toute 1a eompesitien, 8A partiedlier A'apiRs 1a faible teneur en
glyeérine gt en acide phospherique, il ne s'agit pas d'un produit
4 13 faeon des vins de Madere, mals 4'un Mokt 48 vin sleoplisé
4 peing fermente (“gsropiga;):

La teneur en alcool a été, pour quelques analyses spécia-
les de vins de diffiérentes maisons (dont les autres produits ren-
fermaient suffisamment d'alcool), au-dessous de la limite minima
légale de 17 9%, &h volume; cependant ces vins (abstraction
faite de I"échantillon n.° 13 qui a été mentionné sous le groupe
“vins de Madére d’autres maisons,) avaient, d’aprés la compo-
sition et d’apiés 1'essai sur la langue, le caractére net des vins
de Madeére. Il pouvait done s’agir de produit anciens, qui & la
longue ont perdu dans le tonneau un peu de leur alcool et qui
probablement aussi avaient été préparés avant le 11 mars 1909,
En ce qui concerne la teneur en aleoeol des vins de Madése, il
est; encore & remarquer qu'elle est en moyenne plus faible que
pour le vin de Poito ('), quoique peur le Porte on ne demande
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légalement que 16,5 %, en volume, tandis que pour le vin de Ma-
dére on prescrit une teneur minima en alcool de 17 %, en volume.

Done, tandis que pour la teneur en dlcool et pour celle en
extrait total il y a une certaine uniformité, il y a pour le reste

‘de la composition des différences caractéristiques entre les vins
de Madére des diverses maisons.

Ces diffiérences se présentent en particulier dans la teneur
plus élevée ou plus faible en extrait sans sucre, et généralement
aussi, en méme temps, dans celle en acides. C’est ainsi que les
produits des maisons A, C, D, F, H, K, L et Q sont toujours cara-
ctérisés par une teneur relativement élevée en extrait sans sucre
et souvent aussi simnltanément par une teneur élevée en acides;
pour les maisons E et G ce rapport est en général encore plus
bas, mais toujours entre les limites qui ont été adoptées par nous,

Par contre, les produits exportés par les maisons B, J, M,
N, O, P et R ont des teneurs en extrait sans sucre et en acides
anormalement basses et fréquemment au-dessous de la limite.

Comme on peut bien présumer que les vins de base qui
servent a la préparation des vins de Madére sont en général
assez uniformes au point de vue de leur composition (abstraction
faite de différences qui ne sont pas trés sensibles dans la teneur
en sucre non fermenté resté), il faut que ces différences en ex-
trait sans sucre et en acides dans la teneur des vins de Madére
terminés se rattachent en premiére ligne & la différence des
moyens de sucrage employés & I'ile de Madére. Parmi les subs-
tances qui entrent en jeu pour le sucrage des vins de Madére
il y a, d’aprés ce que nous avons dit plus haut, le mofit épaissi
qui pourrait produire une teneur particuliéiement élevée en
acides et en extrait sans sucre; il est vral que le suerage par
les “giaipigas, ou par le sueie de canne (& I'état see ou & I'état
de sirop) ne pourrait produite que de faibles abaissements de
ces quantités, vu les petites doses qul entient en jeu; pour
HAe tefeur anormalement basse en aeldes et en extrait see, il
i’y a guere gu'uh coupage, tel gu’il se prodult par une disse-
latien fortement diluée de sueie, gui pedt en 8tre la eause. Le
fappert des diverses espeees de suere donne aussi des indiees

(%) Zhitgshfifiift ffilr Untsseielngrg der- Natfrngegs-, ete., t. 25 (1913), pag. 654;
ou la traduction francaise dans cette “RRestata,, t. 10 (1913), pag. 274.
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atiles ponr la détermination du moyen de sucrage qui a été
employé. Si le vin de base n'a pas été complétement fermenté,
{l y aura toujours une faible prédominamee en fructose. Ce
f’est ni par les “geropigas,, ni par les sucres de canne que le
fapport primitif des espéces sucrées peut subir une modification
sensible, car dans ces substances le fructose et le glucose se
tiguvent a-peu-prés en parties égales. Par contre une prédomi-
nance nette du glucose doit toujours se rattacher & un emploi
de mofit cuit (caramélisé).

D'aprés tout cela nous pensons, que pour tous les vins de
Madére & teneur iiormale en acides et en extrait sans sucre, en
tant que simultanément leur teneur en fructose est hien moins que
50 %, ‘lu sucte total, il y a en emploi d’'un moiit plus ou moins
caramélisé par la cuisson. Dans les cas ou la teneur en fructose
du sucre total aura été particulierement faible et oil la teneur en
extrait sans sucre et en acides aura été trés élevée, on pourra
fméme souvent conclure 4 un sucrage exclusif par du mofit con-
eentré (C 1; D 11, 12, 14, 16, 1T; L 2, 3; Q 3). Par conire la
plupart des produits qui, pour une teneur normale en saere et en
exirait sans suere, montrent une piésence moins prononeée de
glueese, ont probablement été traités par des quantités plus ou
moins grandes de mofit (“gerepiga,) ou aussi de suere de esnne
sous la ferie seehe ou sous la forme de sirop concentié. Ce mode
de préparation entre paitieulieiement en jew pour la giande ma-
jorité des vins de Madeie prevenant des maisens A, C, D, E, F,
G, H et K, alnst que peur Beaueoup de vins deésighés dahs les
gioupes “vins de Madere d'auties maisens, et “vins de Madére
d’expéditeurs ineennus,. Paimi ees vifs, pour les produits des
maisens E et G dans lesquels oA fe peuvalt plus en aueud eas
démentrer la présence d'une teneHr e sueie de eanne, 16 Suerage
proprement dit est généralement obtend par des “geropigas,,
tandis que L'additien de Mot conesntré n'aurd pu i gue re-
lativerent faible et aufa probablement servi en premidre lighe
& donner dne eoloration foness: Ce qii indique 68 mede de pré-
paration, qui ehife aussi BA jeu PoHF HAG SEHR de prodits 2
composition semblable des aHiies . faisens, qui ent deéja été
mentionnées, e'est la teneur, en géneral, enesfs nermale, mais
Felativernent faible &R exirait 8ans sHEFe, 4vee NG prédominanes
généralement pew élevés de 13 part du glueoss:
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Quand pour les vii.s de Madére, a teneur normale en acide
et en extrait sans sucre, on a trouvé, par exception une faible
predominamnce du fructose, jusqu'a environ 52 °/; (A 9, 10, 15,
18; C 10,11, 20; E2, 7;G 14; H 6, 9; K 2, 4, 6,9; “d’'au-
tres maisons., 19; “d’expéditeurs inconnus, 8, 10, 16, 22),
cela se rattache 4 un sucrage de vins de base, renfermant en-
core du sucre, avec des “geiopigas, on du suere sec ou du sirop
de sucre, tandis que le mofit eoncentié n'aura pas été employé
od n’'avra pu 8tre employé gu’en trés petites guantités. Une eo-
loration de ees vins pouvait aussi avelr eu liew par ta peu de
eolorant de suere (caramel), ear 1es quantités qul sont néeessal:
fes peur e but peuvent a pelne modifier le fapport primitif
des espeees suerées dans le vin. Peur pldsieurs preduits, a ferte
piedominance dy fruetese peHr uhe teReUF geReralement aner-
faalement haute en aeides &t 6 6xifdit SARS Suere, on paut
admettre gu'ils ont été prépaies avee des mefis partieulisre-
ment fehes, suerés par Ratuie eu artifieiellement coRCARLres,
par fermentation SH_§§€% 3888z lein, mais espendant ineompléie
gt §aN8 SHerage Hltereur g& 14, 18; & 8, 15; “avties Maisens;
11; “origing inesnnue, 1s).

Quelques autres vins & teneur en fructose également pré-
dominante, mais 4 teneur en extrait sans sucre moins élevée,
ont du étre préparés avec des vins de base a fermentation pous-
sée trés loin, mais renfermant encore du sucre, avec sucrage
subséquent & I"aide de “geropiga, (D 10; E 10; “autres mai-
sons,, 1; “expéditeurs inconnus 13, 25) ou & Iaide de sucre
ou de sirop (A 11; H 10; K 7).

Pour les vins de Madére, a teneur normale en acides et en
extrait sans sucre, il y a done des méthodes de préparation fort
variées qui entrent en jeu.

On peut admettre plus d'uniformité dans le mode de pré-
paration des vins de Madére, dont la teneur en extrait sans su-
cre, et généralement aussi en acides, est si faible qu'il faut con-
clure & un coupage. D'aprés ce que nous pensons, ce coupage
pouvait se rattacher en général a I’emploi d'une solution
aqueuse trés diluée, quoique le saccharose ne pouvait plus étre
reconnu que dans fort peu d’échantillons. Si I'on ne veut pas
admettre un simple coupage par addition d’eau, on ne peut
guére songer qu'a un coupage par de I'alcool fortement
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dilué d'eau. Mais, comine cela résulte de nos explications
dans notre travail sur le vin de Porto, c'est & peine s
pour les vins de Madére (en dehors de Ialcool industrie
4 96 %) On péit obtenir um coupage sensible, avec alcooi
vinique & 78 %, ®h volume, qui est toleré comme addition.
En supposant que le coupage a eu lieu avec une solution
agueuse de sucre, il faut tout d'abord remarquer que pour tous
les vins de Madére coupés, & peu d’exceptions prés (J 2; M 3
N 4; “origine inconnue, 11), la prédominance généralement
sensible du glucose n’est pas en accord, car dans les vins de
pase, s'ils renferment encore du sucre, le fructose est en pré-
deminance sur le glucose, et, par une simple addition de sucre
de canne il ne peut pas y avoir un renversement de ce rapport
des espéces de sucre. Done, méme pour ces vins coupés par
addition d’eau suerée ou par une maniére quelconque, il faat
admettie une addition de modit caramélisé, qui avait évidem-
fent peur but de redonner la eouleur brunnatie partieuliere du
vin de Madere aux produits qui étaient devenus trop elairs par
la dilytien. Dans les cas d’exception cités plus haut avee tenear
en fruetese prédeminante, ee sont peut-étie de faibles quantités
de eolorants de suere gul ont 6té employées. Pour 1es T maisens
B, J, M, N, O, P et R on peut avee eertitude admettie la ma-
fiere déerite de 6oupage pour presque teus les prodults; les tiois
prodults provenant de Ia malsen O pedvent 8ire consideres
comme tieS 66Upes. Pour 66§ produits nen seulement les te-
neurs en exirait sans suefe et en aeldes, mals ausst eelles en
extrait tetal, sent extraordinaiiement falbles. Peur 1es awtres
malsens et groupes de malsens, e n'est gue pour guelgdes
échantillens que Pen pedt démentrer WA eoupage (C 2; D 9;
E §, 11, 18, 17; G 3, 6; “auties maisens, &, 8, 7, 16, 15;
“expediteurs ineennus, i1, 18, 19, 21, 23, 29). Daillauss il
Y 4 aussi HA eertain 36uPeOR de cOHpage poHr bieR d'auifes
prodults, en partieulier peur estx des maisens E et 6

Il en résulte done que les vins de Madére examinés sont
généralement préparés avec des vins de base, dont la fermen-
tation a été poussée assez loin et qui renferme en partie encore
du sucre; ces vins de base ont été suerés ultérieurement avec
des “geropigas, et des mofits concentrés (caramélisés). Ce n’est
e dans des cas plus rares qu'il n’y a que I'emploi exelusif
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de 'un on de F'mutre de ces moyens de sucrage. Parfois ['addi-
tion de mofit concentré n'a eu lieu qu'en quantités relativement
faibles et alors elle a principalement servi a la colaration; par-
fois ce but est aussi obtenu par IFemploi de colorants de sucre.
Pour un nombre trés considérable des produits examinés, le
sucrage des vins de base s'effectue entiérement ou partielle-
ment par addition de sucre, soit sous forme solide, soit sous
forme de sirop (“caldas de assuear,), souvent aussi sons forme
de solution agueuse fortement diluée. Egalement, pour les pro-
dults alnsi préparés il y a généralement et simultanément une
addition de metit de vin earameélisé, qul iei sert en premiére
ligne peur la eslloration.

D'aprés ce que nous avons dit, il résulte que parmi les
moyens de sucrage et de coloration qui sont admis pour la pré-
paration des vins de Madére importés on Allemagne, le moiit
de vin concentré (caramélisé) est employé sur une échelle bien
plus grande que ne semblent Findiquer les communications de
FErEEms. DA SILVA.

En addition, nous donnons encore quelques analyses de
vins de Madére certainement authentiques du commerce locall;
pour ces analyses examen a été poussé plus loin que pour les
échantillons qui sont simplement examinés au point de vue de
leur possibilité d"impertation,

Méme pour ces échantillons, les valeurs en élcool, extrait,
acides et extrait sans sucre, ainsi que la part en fructose du su-
cre total (comme sucre interverti) sont presque toutes & Pinté-
rieur du cadre normal des vins de Madére qui a été adopté. 1l
n'y a d’exception que pour la teneur en dlcool de IP’échantillon
n.° 12, ainsi que pour celle de Fextrait sans sucre de I[Téchan-
tillon n.° 8 qui ont été un peu au-dessous des limites inférieu-
fes et qui semblent indiquer que ces produits ont été préparés
avec addition d’'une solution aqueuse de sucre. Il y a égale-
ment exception pour I'échantillon A.° 10, qui représente un vin
assez fortement sueré avee du mofit concentré, vin dont la te-
neur en extrait et elle de Pextrait sans suere dépassent les li-
mites supérieures Indiguées, tandis gue par contie la part de
fruetose du suere tetal, d'aceord avee le mode de préparatien
du vin, reste au-dessous de 1a limite. En eutre, pour Réuthantillon
8.° 12, la valeur de I'acidité totale dépasse la limite supérieure.
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En général, pour les vins du liqueur, les valeurs des analyses
sont assez élevées pour les cendres, I"acide phosphorique et la
glvcérine. La teneur en cendres varie, suivant notre experience,
entre 0,20 et 0.40 g.; celle en acide phosphorique entre 0,025
et 0,05 g.; celle en glyeérine entre 0,5 et 0,9 g. par 100 em.?,
Quand les teneurs en eendres, en acide phospherique et en glv-
cérine sont essentiellement au-dessous des limites inférienres
indiquées, eela peut en général démontrer un coupage inadmissi-
ble. 1l n’est pas pessible de reeennattre pear les vins de Madere
Hhe certaine régularité dans le rappert entre les cendies et
Pacide phespherique, alnsi gue cela a llew pour le via de Perte.
Cela tient aux differences dans les méthodes de preparatiom des
vins de Mkt

Déja dans les tableaux des analyses, effectuées par le con-
trole des vins de I'étranger, et, aussi d'aprés les. méthodes de
préparafion qui en résultent, on peut s'attendre & une teneur
élevée en glycérine. Les valeurs de glycérine obtenues par nous
pour les vins de Madére. valeurs qui se rapprochent en général
plutdt de la limite supérieure adwmise, confirment la conclusion,
déja plusieurs fois émise, que pour la préparation de ces vins
on emploie principalement des vins dont la fermentation a été
poussée assez loin.

En temps que Facidité volatile a été détermimée, il n'y a pas
eu de valeurs particuliérement élevées. ainsi que cela resulte
des exemples communiqués; cependant les valeurs ont été sen-
‘siblement plus élevées que pour les vins de Porto.

Em dehors des essais prescrits pour l'importatiom par le
controle des vins de D'étranger. on pourra aussi, pour pouvoir
apprécier avec profit les vins de Madére, considérer les autres
valeurs et facteurs de Lanalyse usuelle des vins doux.

L'appt&diaition des vins de Madere

D'aprés les décisions légales qu'il faut considérer poult
I'appreciation des vins de Madére, cette appréciatiom doit, tout
comme pour les vins de Porto, s'effectuer en deux directions.
Elle doit emvisager:

1,—Leur caractére naturel et non frelaté comme vins de
dessert ;-

2. —I."anthenticité edt 1ba pruretié dies prodiuits comme wins de
Madere.
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Comme on Ia déja expliqué, et ainsi que nous le pensons,
jes modes de préparation des vins de Madére qui ont été dé-
grits dans les revues mentionnées (abstraction faite du sucrage
par le sucre de canne, qui était autrefois admis et souvent pra-
tlgue & Madeére, mais qui a été défendu par le décret portugais
dy 1.7 octobre 1908) ne sont pas en opposition avec les pres-
griptions de la loi vinicole allemande du 7 avril 1909. Des pro-
duits pour lesquels on pourra prouver un sucrage, en tant que
e dernier aurait été effectué aprés le 1. octobre 1908, ne
pedvent pas étre considérés comme concordant avee les pres-
griptiens du pays d'origine pour la ecireulation intérieure,
d'apres les décisions de la lel vinicole allemande (par lesquel-
les une addition de suere peur la préparation des vins de des-
seft est semmairement lnadmissible) ('); ils ne peuvent pas
gire admis a Vimpertation. Mais d’apies les instiuetions admi-
Ristratives (%), qui ont &t dennées pour Lappréciation des vins
de Madere, il n’y a d'apres le § 34 de 1a lei vinicele aueun me=
tit pour exeinre de 1a eireulation & Uintérieur de VFAllemagne
HA ViR de Madeére qui aurait &6 préparé avant 18 1.% eetebre
1908 par sHite de Vaddition de suere. gui &tait Hsuelle au pays;
gn tet eas eelul gui vendra peHvelr impsrier de 66s VRS awFa
4 prodver gH’ll s'agit de tels vins aneiens. 6'est-a-dire, que lenf
fabrieation est anteriewie au 1. eetebre 1908.

Dans [I'appréciatiom d'une teneur en sucre die canne du
vin de Madére il faut considérer que depuis l'emtrée en vi-
gneur de,la defense portugaise du sucrage, il y a déja plus de
5 ans. Mais, ainsi qu'on le sait, le sucre de canne ajouté a un
vin est transformé en sucre interverti en un temps, plus on
moins court, qui depend du degré (lacidité, de la teneur en ba-
ctéries et en ferments d'inversiom, ainsi que de la temnpérature.

Si un vin additionné de sucre de canne est soumis au trai-
tement & la chaleur, qui est usuel & Madére, l'inversion siffe?
ctue au bout de peu de semaines déja, ainsi que cela a été
mentionné dans un essai effectué ici. Mais méme pour le vin

B () Voir A KickTon et R MURDFIELD, Zifeskwifly? ity UnteyseatiDiy der
Sarrunggs-, ete., t. 27 (1914), page 675, ainsi gue L. GRoUnuuT, Méme revue, t. 26
Onz), page 510. ]

) () Compar. le décret du ministre de [imgerieur prossien du 28 juin 1910,
lois et preseriptions cenceraant les substances alimenlaires et de consemniation.
;gég 4t.z S2, page 461, ainsi gue la Zitschiiftry fils- lifenthichne Shemis, t. 26 (1910),
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abandonné i I'emmwgasinage i la température ordinaire, il y a
une tramsformation du sucre de canne qui, d'aprés quelques
essais qui ont été effectués ici & ce point de vue, se produit en
beaucoup moins de 5 ans. Si, done, maintenant encore on trouve
dans des vins de Madere du sucre de canne non décomposé,
c’est qu‘on peut admettre avec assez de certitude que Iaddition
a eu lieu apres la défense portugaise du sucrage par le décret
du 1.* octobre 1908.

Dans beaucoup de vins de Madére qui nous ont été pré-
sentés on peut, d’aprés nos explications, admettre un coupage
sensible et, plus que probablement, ce coupage aura été deter-
mine par I'emploi d'une solution de sucre fortement diluée. Si
d’aprés Limage compléte de I"analyse on peut considérer comme
prouvé un coupage, méme si ce coupage a eu lieu par une addi-
tion de solution aqueuse de sucre avant le 1.™ octobre 1908, de
tels produits doivent, d’aprés les §§ 3 et 4 de la loi vinicole,
étre rejetés et étre considérés comme vins artificiels dans le
sens du § 9 de la loi, car méme si jadis & Madére des sucrages
avee addition de sucre sec ou de sirop de sucre étaient considé-
rés comme admissibles et usuels, et, méme si des vins de Ma-
dére prepaiés de eette facon ont pu souvent étre importés con-
formément aux Instiwetions administratives mentionnées, des
vins alnsi préparés avee des solutions aqueuses diluées ne sa-
tisfont eependant pas a L'snclenne prépaialfiom admissible et
usuelle du pays d'erigine. Aussi la faveur de la possibilité
d'importation des vins de Madeére suerés ne peut nullement
gtre étendue 4 des vins de Madere, pour lesguels on peut réel-
lement démentier HA coupage.

A la nature spéciale des vins de Madére, snsceptibles
d'étre importés en Allemagme, appartient, df@prés le décret
portugais du 11 mars 1909, une teneur en dlcool d’environ 17 %
en volume ou 13,5 g. par 100 cm.3. Done méme du vin de
dessert produit dans le district de Funchal de I'ile de Madére,
que, qui ne renfermerait pas au moins 17 %, d'aleool en volu-
mes, n’est pas, pour la circulation & l'intérieur de I'empire alle-
mand, un véritable vin de Madere dans le sens du décret por-
tugais cité et ne peut pas étre désigné comme vin de Madére
pour la circulation 4 Iimtérieur de J’Allemagne.

En ce qui concerne les falsifications qui se présentent dans
la circulation 3 Vimtérieur de I'Allemagne, il y a la dénomina-
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tion de “Madére, pour des vins de dessert provenant de pays
autres que lile de Madére (tout comme cela se passe pour les
vins de Porto falsifies qui ne proviennent pas de la région de
Porto, mais d'autres pays). Puis il y a, comme falsifications, le
coupage de Madére avec d’autres vins et la vente de tels cou-
pages sous des noms interdits.

Le décret portugais du mars 1909 a fixé la définition des
vins de Madére. Par les décisions du traité commercial et ma-
fitime entre 1'Allemagne et le Portugal, qui. est entré en vigueur
Je 30 novembre 1908 ('), les désignations “Madére, vin de Ma-
dére ou des compositions semblables, sont, pour la circulation
4 Dimtérieur de I'’Allemagne, réservées exclusivement aux pro-
duits des districts de Tile de Madére, qui sont embarqués au
port de Fumchal avec les certificais d’origine et de pureté des
adtorités portugaises compétentes. Ces désignations doivent
étre reconnues comme désignations d’origime, dans le sens du
§ 6 de 1a loi vinicole allemande, Ces noms ne sont, done, admis-
sibles que pour des vins véritables et généreux de la comtrée
de Madére, qui ne sont pas coupés avee d'autres vins,

Done, les vins de dessert provenant de pays autres que
Madére ne devront plus, ainsi que cela se passait probable-
ment souvent autrefois, porter les noms de Madére, vins de
Madére ou des compositions de mots analogues.

De méme les désignations, qui permettent de recommaitre
en méme temps le pays d'origine, telles que “Madére espagnol,
Madere grec,,, etc., ainsi que des dénominations qui indiquent
le caractére de vins de Madére, telles que “Fagon Madére, Subs-
titnt de Madére, Ressemblant au Madére, Type Madeira, Type
Vin-Madére, Style Madére,, et de semblables désignations pour
des vins ne venant pas de la région de Madére, ne peuvent étre
employées dans la circulation & Limtérieur de 1’Allemagne, et
ceei pour les mémes motifs que cenx qui ont été indiqués dans
notre publication sur le vin de Porto (%) au sujet de Pimadmis-
sibilité de désignations eorrespondantes pour les vins ne venant
pas des distriets concernant la région du Doure. De méme, des
désignations telles que “Sherry-Madeira, ou “Vin madérisé,,

(') GONTHER, Gessixggbbingyy des Musidadads iflen dem Verkebhr milr TWWgin:
Berlin, 1910, page 156. ! 7 7 ’

(9 Zmtsseriftifs ffir Uniiyesehilngng des Nalhvwegeys-, ek, t. 25 (1913), pag. 674.
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que nous avons en l'occasion de voir, lors de la présentafion de
vins de dessert grecs ou espagmols pour l’examen au point de
vue de la possibilité d'importation, sont, d'aprés lfaur sens, sem-
blables aux dénominations antérieures et ne sont, done, pas jus-
tifiées, car elles n’indiquent également que le caractére des vins,
mais non pasainsi quo 1'exigent les prescriptions du § 6 de la
lel vinieole allemande, la véritable provenance des produits.

Finmalement, méme pour le vin de Madére authentique et
non falsifié, il n'est pas permis, par suite du sucrage usuel lors
de la préparafiiom, d’employer la dénomination de vin maturel
ou de dénominations semblables qui peuvent faire croire & la
pureté naturelle. Méme s'il s'agit exceptionnellement d'un pro-
duit -non sucré, de pareilles dénominations de tels vins ne doi-
vent pas étre employées, parce que dans le commerce technique
ees vins ont toujours été aleoolisés,

B. Les substituts du vin de Madére

Pammi les vins de dessert qui ne proviennent pas de [ile
de Madére, mais qui par leur caractére ressemblent plus ou
moins au vin de Madére, et qui étaient désignés sous les noms
“Madére, et en méme temps aussi par une dénomination indi-
quant leur provenamce, il y a, d’aprés le nombre des échantil-
lons qui ont été présentés & Hambourg pour l'examem en vue
de leur importation, des produits espagnols et grecs, qui en pre-
miére ligne entrent en jeu comme substituts du vin de Madére.
Abstragtion faite d'une teneur moyenne en alcool relativement
faible, "ce sont les vins espagnols qui awvaienit le plus le cara-
cfére de véritables vins de Madére; par contre, par les quali-
tés perceptibles aux sens, les vins grees ne rappellent que fai-
blement le vin de Madére. La publication des résultats de I'ana-
lyse, obtenus lors de l’examen de eés vins pour la possibilité
d’lmportation, neus a, done, semblé intéressante, paice gu’il fal-
lait se dire gue 'en peuvait ehereher & introduire, dans le com-
feree” de détail, de tels produits & la place des véritables vins
de Madere. Noeus n’avens pas pu obtenlr des données pigiheds
§tf 1e mede de prépatation de ees substituts de vins de Madére,
gt neds devens dene neds limiter aux eonclusions qu'il est pos-
sible de tirer a eet épard d’apies les analyses.
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IIl. Analyses de produiits ne provemamt pas de Tile de Madére
et désignés sous le mom de «IN hat@re»
Polarisatiom E
ledm?)e Alcool :
3 2 decro. I
B
avant ; apies
tTiménsion
(Degréi, e -—
a ganche) granimes‘par 100 cm.!
1. PRODUITS §j'ESPAGNK
1 |1909i.608¢" 2,04 2,62 13.92 7,54 7,6008@Wi 507 = 2,53 2,45 2,60| 49
2| » |1.0154 2,11 2,28 13.60 17,14 Bi}>0630 588 - 3eiz 3.80 3.0©@ | 48
3 0,9966¢ 1.06 1,08 13,68 17,24 4&7.0.570; 2,18 — 2,390 Li5 1,05 52
4 0.8969 3.02 3,17 1305 1My 444 0040 246 . — 198 13D ems 78
5 1,0011r 1,27 127 2422 545 5,32 0.540° 2,920 = 240 145 1,45 50
6 » (10123 1,04 1,92 128% 1G24, 83 0.592 5,71 -— 2,67 2,65 3,05 46
7 1,0161 229 2,32 2422 15885 §,0994855 7,31 = 2.68 3,35 3,95 46
8 0.9987 0.84 0,04 14.08 17,74 5251051 2,71; — 2.54 W85 1,45 46
9 [1910[0,9896; 0,19 0,22 1258 15585 2110047 6,42 — IGY 0,20 0,20 —
10 0.6996 1.00 1,06 12,97 1@ §5.11.034¢F 2,72 — 2,39 1,30 1,40 48
11 1008R: 1,00 2.02 13183 168¢ 7,5500458 4,09, = 2.56 2,45 2,55 49
12 | » 10.6994 1,00, 0,89 12007 1623/ §5,06M335. 2,66, — 2.40 1,25 1,40 47
3| » |10469: 582 5,95 124 1555 (72008000 14,73: = 2,47 7.20 7,50 49
M| > [Lo115 2,14 211 Y W74 83D 0.525 5,73 = 2,57 2,75 3.00| 48
i5 [ » |1,0142 2.55 ;2,76 134/ 6@ 905 0,525 6,78 — 2.27 3,30 3.50 48.
1® 1,0005 0.85 0.86 12277 1540 §,110,§10 245 — 2,66 1,i5|1,30] 47
i7 1 » |10163 270 2,76 1300 MWEA; 952 0,547 6,86, — 2,66 3,35 3,50 49
18 | » 0998 0,84 " 9,77 13288 16744 48% ooums; 2.64F — 2,19 1,20 [,45 ! 45
191 » {roob4 1,38 144 I27a3 180 7.060.620 430 = 2,76 2,0@‘2,;0‘ 46
20 1911{0,8997 0,96 { 0,06 13.4¢ 16 §,30°0420 3,31 — fgw -1.50 1,80 45
21 1,0104 2,11 ;200 13,13 1659 7,97 0,555; 5.38 — 2.59 2,60 2,80 2§
22 1 » 1p,0977. 0.72 0,72 42 15,05 4437 0,525; 2,10, — 2,33 1,00565IC | 48
23 |1912|1,0086 1.96 : 1,97 1332 16780 7,57 @520, 5,38 — 2,18 2,55 2,80 48
24 1.0098; 2.42 256 128% W44 7473 00@S, Sfeh — 212 2.80 2.80
Valeur la plus BAss, - 12,27 15,46 2,11:6,300: 0,42; — 1,69 0,20 0,20 45
Valeur la phis elevée 14,08 17,74 17,2006890144783 — 3854 7.20 7,50 78,
Valeur moyeuae , 13,06 16,46 7,04 6,513 4,600 — 2,44 2,25 2,35 49
PRODU'ITS DE GRECE
191010.9977 0,01 103 1zgeY  mels | 4946900 104 .zl OJ® 6F 67
> [0.9982/ 0,52 0,65 2% 1575 , 44 o, K14 3440 00 o5 58
0,9976, 0,48 0,48 28y 1G4S AS70.578] 1,68; 3349 6,55 | 6,55
» 10,9907 0,42 | 0,05 l 2665 1595 2.Gu05550 0,51 12,13 .0,2% | 0,25 | —
> |09928 0,30 | 0,24 | 1moEs w310 '0,570; .49 12,67 | 0,25 | 0,25
099201 0,24 | 0,24 | 1336 18y | 3,00:0549 057 j 2,43 0,30 | 0,25 |
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T ‘
Polarisatiom | {
le :Sge ; Alcool | Par calcul g
& 2 dem. i ’ i
e | J :
| | | l‘;ﬁ(
| apres ] i ; g 08
I [ |
; [G] j| ‘;&J:C
inversion [ i [ 23
| (Degrés ! ——— ————
| & gauche) [ grammes par 100 cm.3 @
|
1910{0,99171 0,i8 | 0.19 | 13366 ; 1684 30210540 0,48 — 32,54 0,25 025 -
» 19,9934 0,29 j 0,29 | A2} 162 32@003337 0,71 2,58 0,35 6,35 —
1912{1,0037 1,62 i 1,68 ; N | NAS® | §.74:0,600 3,25 2,49 LD 155
2,64.0,4600 0,48 — 0,25 0,25 50
Valeur la plus elevée 5:740837i 3:25 = 3,49 L70 155 7
Valeur moyenne . 3,82 0,560: 1,03 =— 2,79 0,55 0,50 53
3. PRODUITS DES CAXARIRS
1 lig1zi1,00m8] 2.16 © 2,16 | 15,83 1 19,95 | 6,60 0,750 4,12, — 2,48 220 19%5 ' 53
2| » porgh 3,60 -3,72 ' i4. 79 | 18.64 9.5 6.615" 8.64 2,26 | 4.30 4.35: 49
Valeur moyenne. 15,31 | 1929 | 8,75 0,682 6,38 - 2,37 3,25 8,15 51
4. PRODUITS DE FRANCE
1 jugool1,00071 1,12 j 1,20 | 13,84 j 17,44 ' $8508600 3,56 ] — 2,13} 1,66 1,96 | 46

5. probuITS DE I/MLE $T CROIX. (C’EST UNE ILE DES

t Jiwuplnesim: 1,62 || 1,63 § 15,11 j 19,04 | 7,89:6,675" 5,24 ;
Teneur en alcool

Vins importés comme «Vins de Madére» et ne provenamt

PETITES ANTILLES)

— 12,65 12.48 2,85 ! 46

pas de I'ile de Madere

Grammes

oo o oms | D'Espegre  De Gréce Des fles

Canatles De France

De ['fle

St Croix Total

|

de vin f
I

I3 — 12,0 |
I

1zo — 12,5

12»5 = 1319

W ol -

13.9— 13.5]

13,5 — 14,0

=Wl oo

[4'5 = !51@ I
!-5'0 = 11-51

15.5 — 16,0 I

Au' dessus de 16,0

Nombre
d'échantillons

24
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Grammes

D'Espagne

Des tles
Canaries

De I'ile

De France 8t. Croix

De Gréce

Total

_99= 96
9.5 ~+b00

10,0—12.,0
Aul ddigassi il 2200

Nombre

d’échantillons

Grammes
d’acide total
par 100 cm.*

de vin

©:30—0,34
0,34—0,38
03804z
0.42—0,44
9,44 =m,46

9,46 =—0.50
_6:50—0,52
O52—05q

954—0856
D56=0s8

058060

$,60—0,02

9)6320,96
0,66 — 70

Autiesgd 076

Nombre
f'échinmtillons

24
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Teneur ef extrait sans sucte

Grammes de ‘ )
ex;zit%‘lseg:cre D'Espagne ; De Gréce lé;;dﬁes l S?gfﬁx Total
de vin i 1
PR— i l I i
1.9—2,6 2 i ' ] ho- I i
2,60—2.1 i i i | —
2,1—2,2 3 0 1 R [ 5
22-72,3 | O T i
2,0-7Z 5 | h | 5
— & 1 - 2 P i 4
2:5=2.6 ‘s L2 | I I 7
2,6—2.7 4 -1 o h. .3 6
2,7—2.8 1 | I | 1A R 1
2829 3 i I S
2,9—3.0 | I I | =
Autiasisda 3,8 3 b ! 3
Nomb . ' -
dechanulons | 24 9 AT AL l .o
Fructose
;o du Part en fructose du Sucre interverti
sucre ié}\tervertl
/) ) o _
o T il A [
et | x4 N 1l -
45 2 | . R - |z
46 4 | AR TR 6
4 2 T T B L
... 7 | b - b i
49 | 4 i 1 I S
'50 2 It k| | 3
51 [ [ T i F~
52 1 [ | ] [ | 2
3 t.1 B I I
Fu bssis Bie 53 10t I ! |
Nomb L oo I
dechantilions 23 4 2 5 i I i
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Les résultats des analyses obtenus se trouvent dans les ta-
pleaux qui précodent, dans lesquels les résultats sont classes
g'aprés les pays d'origine des vins et dans lesquels les nom-
lites, qui se trouvent en dehors des valeurs admises comme
permales, ont été également imprimés en italiques, afin de
miieux faire remanqgueit la différence qu'il y a entre ces données
analytiques et celles des véritables vins de Madére. Afin de fa-
gilitel' ]a comparaison avec les valeurs analytiques des wérita-
ples vins de Madére, nous avons également ajouté ici-des ta-
Bles de fréquence, qui sont données comme addition aux tableaux
prineipaux et qui permettent de reconnaitie, par une séparation
spéelale. les chiffires qui se trouvent a l'intérieur du.cadre nor-
fmal des véritables vins de Madére,

Les vins de dessert, analogues au Madére, préparés en
Espagne dans une série de localités les plus variées (Malaga,
Tarragona, Valencia, Jerez, Reus, etc.) par des maisons qui y
résident, ont indique, sauf de rares exceptioms, une teneur en
alcool au-dessous de la valeur-lkmite qui est 1également pres-
crite pour le vin de Madére; parfois cette teneur a été bien
au-dessous de la valeur-limile. C’est probablement pour des
considérations économiques. ainsi que nous I'avons explique en
detail dans notre communication sur les substituts des vins de
Porto, que la teneur en alcool des substituts espagnols et grecs
est inférieure a celle des vins de Madére,

Dans la moitié des cas, la teneur en extraiitt était aussi en
dehors du cadre des valeurs-limites normales admises pour le
vin de Madeére et était alors ou bien plus grande ou plus faible
que celle qui s'observe généralement pour les vins de Madére
authentiques. De plus, dans la teneur en acidité, on a fréquem-
ment observé des divergemeces en moins par rapport aux va-
leurs normales trouvées pour les vins de Madére et, pour en-
viron un tiers des échantillons, on a trouvé des valeurs au-
dessous de 0,5 g. par 100 em.,

En ce qui concerne le rapport des espéces sucrées, dans
la plupart des cas on a trouvé par calcul des quantités a-peu-
prés égales de fructose et de glucose, ce qui permet de suppo-
8er que les produits ont été primcipalement préparés en sucrant
avec du mofit alcoolisé des vins de base ddait 1iaféenmesnsaivan
avoit été poussée assez loin, et ce qui permet également de stp-
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poser, en se basant sur la teneur en alcool, que ces vins
avaient été alcoolisés. Mais dans une série d’échantillons il y a,
cependant, d’aprés une forte predominance en glucose et en
méme temps d'aprés Fextrait en sucre plus élevé (n.° 6, 7, 8,
12, 16, 19), a conclure & un sucrage avec du mofit comeemntré,
D'aptés la teneur élevée en extrait sans sucre et en acide de
Péchantillon n.° 2, un tel sucrage doit avoir en lien en grandes
quantités, Pour les échantillons n.° 18 et 20 il R’y a que des
additions de faibles quantités de mofit coneentré qui entrent en
jeu pour la coloration de tels vins, qui par suite de la faible
teneur en acldes et en extrait sans suere avaient l'air d'avelr été
60Hpes.

Les échantillons n.° 4, 9 et 13 sortt prartienliifrement re-
marquables. Si pour I"échantillon n.° 4 il y a en un sucrage, pour
lequel entre en premiére ligne en jeu une solution aqueuse de
sucre, il fant supposer, d’aprés la teneur en fructose excepfion-
nellement élevée, qu'une fermentation a eu lieu aprés Paddi-
tion de la substance sucrante. L'échantiillon n.° 9 était de cou-
leur jaune-brunétie et, d’aprés la faible teneur de 2,11 g.
d’extrait et de 1,69 g. d’extraiit sans sucre par 100 cm.’, il ne
représentait nullement un véritable substitut de Madére, mais
pouvait, probablement, &tre considéré comme un vin de base
coupé et alcoolisé,

Dans P'échantillon n.° 133, ouii aneriit wmee teareaur poatiolfés-
rement élevée en extrait ainsi qu'une teneur en acidité remar-
quablement faible de 0,3 g. seulement par 100 cm.® ef qui en
consequence se distinguait méme immédiatement en caracfére
des vins de Madere, il y a eu probablement pour le sucrage
un produit spécial qui, d’aprés les parties a-peu-prés égales de
fructose et de glucose, devait n’aveir été qu'un mofit alcoolisé
faiblement fermenté,

Quoiqu'en consequence les substituts espagnols soient pré-
parés de facon similaire aux vins généreux de Madére, ils se
distinguent cependant de ces derniers par une teneur en alcool
presque toujours plus faible et pour ainsi dire généralement
bien plus faible; de méme une teneur variable en extrait et en
acidité indique fréquemment la présemce d'imitations de vin de
Madere.

Pour les produifs grees de cette natume, qui provenaient
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tous d'une maisen S'ceenpant aussi d'imitations de Ponte, la
teneur en alcool était, dans tous les eas, an-desseus de la limite
minima de 17 ®0 exigés iégalement; mais méme ici elle a do
gtre obtende par une addition modérée d'aicool.

Pour tous los échantillons, & V'exception de I'échantillon
9, la teneur en extrait a été au-dessous de la limite inférieure
de 5 g. par 100 cm.’, qui avait été admise par nous comme
normale pour le vin de Madére, et, dans la plupart des cas elle
a méme été plus basse que celle qui a été trouvée par nous
pour les vins autheutiques de Madére, quand ceux-ci avaient
yne valeur particuliérement basse pour Fextrait.

Les valeurs pour 1acidité totale ont varié (@bstraction
faite de Iechantillon n.° 1) i limtérienr des limites mormales
des vins de Madeére, et méme les teneurs en extrait sans, sucre
correspondaient aux quantités normales trouvées pour les vijis
de Madere, a I'exception des échantillons n.° 1 et 3, qui avaiemt
des valeurs particuliérement élevées pour Vacidité total.

La composition de I"échantillon n.° 1 permet de comclure
4 un sue conoantré de raisins, obtenu par fermentation, qui se-
lon les apparemces aura été ensuite traité & L'alcool. Pour les
échantillons n.° 2 et 3 il pouvait y avoir en une addition de
mofit concentre a des vins de base renfermant encoiw du sucre
et rendus “sourds,, par addition d'alcool.

D)’aprés cela, les substituts grecs des vins de Madére ont
aussi, abstraction faite de leur caractére qui d'aprés I'essai des
sens ne rappellent que peu le Madére, une composition chimi-
que trés diffiérente de celle des vins de Madére véritables; ils
différent des derniers aussi bien par la teneur en alcool que par
celle en extrait, qui est générallement faible,

Méme si en Allemagne [Pon alcoolisait encore les produits
espagnols et grecs jusqu’a ce qu'ils aient la teneur en alcool
usuelle des vins de Madére, il serait cependant dans beaucoup
de cas facile de reconnaitre ces produits comme imitations, si
Yon devait chercher & les substituer aux vins de Madére, et ceci
tient aux fréquentes autres dévergences dans la compesition
ehimique comparée & la composition normale des vine de Madére,

Parmi les autres vins de dessert qui, d'apres netre expé-
Fience, n'entrent qu'exceptionnellement en jeu comme Substi-
tots des vins de Madere, il n’y avait pour les vins des fles Ca-
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naries que de faibles differences dans la composition chimique
des véritables vins de Madére. tout comme elles se présentan
pour ces derniers; tandis, qu'um vin impoiité de Franmee comme
“Madére,, avait un teneur remaiquaihaiient faible en acidité to-
tal et qu'ue ne imitation de “Madeie., produite a I'lie des Peti-
tes Antilles, S.® Groix, a donné des valeurs analytiques tout-a-
falt & Tintérieur des limites nermales des vins de Madere,

Résumxe cies primecipaux nédsultatss
A. Vins de Madére

1. Préparation

Le vin de Madére est un vin de dessert de caractére par-
ticulier et exclusivement prépaté a 1'ile portugaise de Madére,
d’aprés une méthode tramsmise depuis longtemps..

Le mode spécial de sa fabrication consiste en principe a
soumettre le mofit de raisins frais (avec les grappes entiéres) &
une fermentation alcoolique poussée assez loin. Les vins de base
soutirés, généralement assez fermentes, mais parfois aussi.des
vins de base encore sucrés, sont ensuite additionnés d’alcool
(de vin ou de canne & sucre).

Le sucrage s'effectue généralement par une additiom de
mofit alcoolisé de raisins frois (“géiopigas..) et fréquemment aussi
de mofit cuit (caramélisé) ou encore par un traitement simul-
stané de ces deux moyens de sucrage, le deuxiéme servant sou-
vent.principalement pour la coleration.

Dans les produits examinés par nous, qui ont pu étre pre-
pares avant l’emtrée en vigueur de la défense portugaise de
sucrage de 1908, on a employé encore assez fréquemment du
sucre de canne pour le sucrage; ce sucre avait été ajouté en
partie sous forme de sucre sec et en partie sous forme de sirop
et fréquemment aussi sous-forme de solution aqueuse trés di-
luée. Avec le sucrage au sucre de canne il y a aussi eu géné-
ralement une addition d'un peu de mofit caramélisé. Ce n’est
que plus raiement gue l'on semble avoir employe dans ce but
du colerant de sucre.

En vue d’activer leur degré de maturité, et probablement
aussi-pour leur donner lenrs qualités spéciales, les vins de Ma-
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deére généreux sont généralement soumis & un traitement i la
chaleur qui dure des mois. Cela s'effectue presque toujours par
’emmagasinage dans des chambres de chauftage spécialement
Installées et portées & environ 50°C.; paifois aussi en expo-
sant aux rayons du soleil le vin, qui se trouve en tonneiux ou
en bouteilles de verre. Dans le méme but: on fait patfois effe-
gtuer au vin un voyage aux tropiques.
Souvent le vin de Madére est encore alcoolisé avant V'ex-
portation.
2, Composition

La composition des vins de Madére est peu uniforme dans
divers résultats analytiques; cela tient en partie & une teneur
en sucre qui est variable pour les divers vins de base, mais
cela tient surtout & la différence des moyens de sucrage em-
ployés.

De facon normale, 1a teneur en alcool des vins de Madére
importés en Allemague varie entre 3,5 et &30 g. par cm.?, ce
qui correspond & environ 17 & 20 Y%, en volume. La teneur en
extrait (y compris le sucre) varie entre 5,0 et 8,8 g; celle en
acidité entre 0,5 e 0,7 g.; et celle en extrait sans. sucre entre
2,0 et 2,8 g. par 100 cm.’. Pour les deux derniers compo-
sants les valewrs-limites inférieures ont plutdt été prises trop
basses que trop hautes, car pour les échantilloms, qui étaint
absolument & 1'abri de tout soupgon de coupage par addition
d’eau, il y a des valeurs plus élévées, c'est-a-dire pour Pacidité
environ 0,58 g. et pour l'extrait sans sucre & partir de 2,3 g.
et au-deld par 100 em.’

Ce qui & un certain degré est caracténistique pour le vin
de Madére, c'est le rapport entre les espéces de sucre, car gé-
néralement la part en fructose est sensiblement plus basse que
la part en glucose ou lui est tout au plus égale; de fagon nor-
male la part en fructose varie entre 44 et 50 %, du sucre total
{comme sucre interverti), Exceptionnellement il y a aussi pour
le vin de Madére une prédominamce de fructose, mais méme
alors elle n'est le plus souvent pas bien sensible (jusqu’a en-
Viron 52 %)).,

En tant que l'on peut conclure d’apies les analyses qui
Rous ont été communiquées, la teneur des vins de Madeéie en
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cendres est d'environ 0,2 & 0,4 g\, en acide phosphorique d’en-
viron 0,025 4 0,05 g. et en glycérine d'environ 0,5 & 0,9 g.

par 100 cm.’.
3. Appréciation

Les décisions de la loi vinicole allemande du 7 avril 1909
n'ont rien a objecter au mode de préparation du vin de Madére,
tel qu'il se pratique au pays d’origine, en tant du moins que le
sucre de canne n'a pas été employé comme moyen de sucrage,
D'aprés la loi vinicole allemande, des vins de Madeére oil 'on
peut démontrer la présence de sucre de canne ne peuweiit pPas
étre importés et ne peuvent pas non plus eireuler, & moins de
pouveir donner la preuve (d’apids ce que nous avons expligué
plus haut, cette preuve semble aujourd’hui trés douteuse ou
difficile) gue les produits ont reeu leur addition de suere avant
la publieation de la lei vinieole allemande et avant 'entrée en
vigheur de la défense portugaise du sterage de 1908. Em tout
eas, il faut eondamner les vins de Madere oy L'en peut reeon-
Raitie 4R coupage, alnsi gque eela arrive eneere assez freé-
guemment.

D’aprés les décisions du traité commercial et maritime en-
tre 'Allemagne et le Portugal, ainsi que d’aprés les prescri-
ptions de la loi vinicole allemande, les désignations Madére,
Vin de Madére et d’autres compositions de mots semblables
sont, pour la circulation & Fimtérieur de I"empire allemand, ré=*
servées aux vins véritables et généreux de la région de Fun-
chal, qui n’ont pas été coupés par d’autres vins.

Des vins de dessert venant de Madére et ayant une teneur
en dlcool inférieure & 17 %, th volwme (ou inférieure & envi-
ron 13,5 g. par 100 cm.’) ne peuvent pas é&tre comsidérés
comme des vins de Madére correspondant aux prescriptions 1é-
gales portugaises et pouvant &tre exportés pour I'Allemagne,
aussi ils ne sont pas admis & la circulation dans Diintériear
sous la désignation de “vin de Madére,,.

B. Substituts des vins de Madére

Ce sont les vins de dessert espagnols et souvent aussi les
vins grecs qui entrent spécialement en jeu comme substituts des
vins de Madére,
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Les imitations espagnoles et grecques de vin de Madére
diffevent souvent et tellement par lenr composition de la com-
position chimique des véritables vins de Madére, qu'il est pos-
sible de reconnaitre par I'analyse chimique la substitution de
ces produits aux vins véritables,

(Do Zuiissehiftift ffiir Umtesedobung der Nihnumgs-
wdl Gemuifiwitieie!, t. 28 (1914), 1 October 1914,
pag. 325-364, traduction de M. Eu6. ACKERMANN)

introducgdo geral sobre a industria

POR

M. PA MAIA ALCOFQRADQ
a877)

Pretendenus fazer salvar do esquecimente o
esforgo patriotico e civilisador, que a morte pre-
matura interrompen, do auctor e editor do Mrsseu
rechreligite. O estudo que segue é a introducgio
a essa publicag@io, e revela o plano do tmbalho,

que ficou redwzido 4 historia da industria salifera
em Portugal.
(M Rellagodn).
I

1. Assumppio da guilliceggdo. —A\ industria péde ser con-
giderada em geral como um facto economico; e em especial

gomo um aggregado de trabalhos techmicos, destinados a amol-
dar o mundo physico — materia e for¢as — 4 satisfagiio das va-
riadas necessidades humanas. No primeiro caso o estudo dos
phenomenos e o das leis sociaes, a que a industria dé logar, é
6 objecto d'uma sciencia social — a Economia Politica; na segun-
da hypothese o conhecimento das theorias e o das operagbes pra-
ticas, que a constituem, entra na esphera da Technologia.
Descrever 0s processos adoptados nos estabelecimentos in-
dustriaes mais importantes de Portugal, determinando a0 mesmo
tempo os principios scientificos em que os primeiros se fundam;
IRdagar as successivas tramsformagdes, por que elles tém pas-
R chi. QA ani; 2o série, ame 1l (e 1o =3aneire 2 AW de 1) 7.
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sado até attimgir o seu actual estado de perfeicdo; comparal-os
com os processos semelhantes praticados em as nagdes mais
cultas; apreciar a influencia que exercem na riqueza publica as
nossas industrias; estudar a sua organisagio particular; indicar
as condigdes essenciees do seu progiesso e desenvolvimento; e
tornar conhecidos os homens prestantes que lhes dedicaram a
sua vida-ou a sua fortuna: tal é o assumpto do Muswy Te-
CHNOLOGICO.

2. Dilffemtetes especies de imdlisttiass. — Para se poder
avaliar mais facilmente os lagcos que prendem uns aos outros
os differentes ramos do trabalho humamo que temos na mente
descrever, apresento aqui a seguinte classificacdo das industrias,
por me parecer & mais natural:

industrias extractivas;

industrias preparatorias;

industrias alimenticies;

industrias de vestuatio e de toucador;

industrias de construegfio de casas e de alfaias;

e industrias que contribuem directamente para o desenvol-
vimento Intellectual e moral do homem.

O fundamento razoavel d’esta classificagdo é o seguinte: a
primeira ordem d'esforcos, que o homem precisa de empregar
para satisfazer suas necessidades, consiste em extrahir da terra
um certo numero de substancias que consuma directamente, ou
que sejam apenas a materia prima de seu trabalho futuro: tal
é o0 objecto das industhiéss extractiiass. A exploragio das minas,
a lavra das pedreiras, a extracgéio da hulha, a do sal commum,
etc., pertemcem a esta primeira classe de artes industriaes.

Para tramsformar a materia prima necessitamos de em-
pregar differentes instrumentos ou machinas e variados produ-
ctos chimicos; a construegdo d'aquelles apparelhos forma o grupo
das indliestidas pregaraddvians mechanicas, e a preparagio d'estes
productos constitue o ramo das industrias preparatorias chimi-
cas. Sho industrias preparatéorias mechanicas a fundicdo, a cute-
laria, a construcgdio de machinas, etc.; e industrias preparato-
rias chimicas a preparagiio da soda facticia, a do acido sulfurico,
a do acido nitrico, a do acido chlorhydrico, etc.

Obtidos os apparelhos ou os agentes chimicos, segue-se
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transformar a materia bruta em harmonia com as necessidades
gtie 0 homem tem de se alimentar, de se vestir, de se abrigar
gontra as intemperies atmosphericas e de adquirir os objectos ma-
teriaes directamente empregados na cultura de sua intelligencia.

D’aqui: as indicttiags alimentfciaes, que abramgem a agri-
gultura, a caca, a pesca, a confeitaria, a moagem, e a fabricagio
do pdo, das massas alimenticias, das conmservas, do assucar, do
chocolate, dos licores alcoolicos, etc.; as industtiass de neasgwrério
g de toucadov, que comprehendem a fiacio da seda, da 14, do
linho e do algoddo, a tecedura dos estofos, a tinturasia e a
|mpresséo dos tecidos, a fabricagio das chapéus, etc.; as 7indus-
s de construegdes uvidanass e de alfaiass, onde se incluem a
gdificaglo de casas, & galvamoplastia, o fabrico de moveis, de
papeis platades, de vidraga, de crystaes, de espelhos, de lougas,
de materias illuminantes, etc.; e, fiinclmente, as industtidas wa-
1oFia6s gue dizum respeld maik dveatiunesiee & satidifedin des ne-
gessidades inelihaitacss do homen, taes slo a fabricacho do papel
para eserever e para Imprimis, e a das pennas de ago; a im-
prensa; a gravdra; a lithegraphia, ete.

Puimitivamente a industria comegou por uma préfica roti-
neira; mais tarde essa prética foi sujeita a regras; e por ultimo
essas regras foram dictadas pela sciencia: de maneira que as
artes, desconhecidas ou desprezadas no seu bergo por terem
consistido n‘um acervo de processos empiricos exercidos pelos
escravos e pelos prisioneiros de guerra, constituem em nossos
dias um dos mais importantes e respeitados ramos dos conheci-
mentos humanos.

Lamcemos um olhar retiospectivo sobre os acontecimentos
geraes que caracterisaram as suas phases historicas mais nota-
veis, para vér como os progressos realisados pela sociologia e
pela philosophia natural nasceram os elementos que deram as
industrias modernas uma forma definida, iinprimindo-lhes o
cunho elevado que as torna actualmente as irmas dilectas da
sciencia.

Apontarei primeiramente as crises e reformas sociaes, e
em outro logar as descobertas e invemg@es scientificas — crises
e reformas, descobertas e invengdes gue prepararam ao trabalho

contemporaned a natuieza 6 a forfma partieular que 6 distin-
guem.
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3. A antigm industtide dos pavas orieniaes;, a do IEgypto,
a da Grécia e da Fallaa. — Por' muito tempo se suppoz que ¢
Egypto fora o bergo (las artes industriaes. O desenvolvimente,
porém, a que em 0 nosso século chegou a geologia e a paleof-
tologia; o estudo regular do sanscrito, do zend e do cophta; a
interpretagido dos monumentos da india; a descoberta das ruinas
da Assyria, da Babylonia e da Petsia; e a decifragdo da eseri-
ptura cuneiforme e hierogliphics—ttuilos estes passos gigantes-
cos avangados por distinctos sabies no eaminhe da historia pri-
mitiva da humanidade fazef recuaf a origem das industrias
para époeas muite mals remetas.

Com effeito, os vasos de barro, os colares, os braceletes e
as contas de vidro encontradas nos tumulos da edade de pedra
e da edade dos metaes; as armas, diversos fragmentos de teci-
dos e diffierentes utensilios de metal, de argilla e de vidro des-
cobertos nas estagfes lacustres, e especialmente nas da Suissa;
a aptiddo dos primitivos aryas para a agricultura, para a na-
vegacio, para a caga, para a pesca, para trabalhar os metaes,
para a fiagho e para a tecelagem; a habilidade dos assyrios para
fundir os metaes, especialmente o cobre e 0 bronze; para teeer,
tingir e bordar os estofos de 14 e de algoddo; para ornamentar 6§
seus palacios esplendides; para fabricar differentes especies de
louga; para eseulpir o marfim e para gravar as pedras precigsas:
— todos estes artefactos, todos estes processos techmicos séo o
fructo d'uma civilisagiio muito anterior 4 do antigo povo egypciaco.

O oriente, que comegou a grande obra do aperfeigoamento
humano; o oriente, que tudo encerrou, desde as primeiras for-
mulas religiosas até 4s primeiras evolugfes nas sciencias, nas
lettras e nas bellas-artes; o oriente, paiz das origens, foi, pois,
também o bergo das antigas industrias.

E’ certo, porém, que no Egypto ellas adquiriram um desen-
volvimento muito notavel. A historia d’esta nag#io encomtra-se
ainda dispersa por seus tumulos, por seus obeliscos e por muitos
outros de seus monumentos ornados de pinturas ou cobertos
simplesmente de inscripgfes hierogliphicas, muitas das quaes
— pinturas e inscripgbes — representam e descrevem os primi-
tivos costumes do paiz, as occupagdes diarias do seu povo e 08
methodos de fabricagio usados nas suas industrias.

Existem comtudo jé, interpretados e colleccionados, ele-
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mentos bastantes para se poder assegurar que a tecedura dos
gstofos, a fabricagdo das lougas, a preparagio do vidro, a mani-
plagéo das cores, a fundico do cobre e a do bronze, a molda-
gem do ouro e a da prata—exam operagdes, que, ainda em épo-
gas de mais adiantada civilisagdo, muito acreditariam os antigos
artistas da patria dos Ptolemeus e das Cleopatras.

A Phenicia, cujas cidades de Sidon e Tywo serviram suc-
gessivamente de lago d'unifio entre o commetcio do occidente e
o da Asia, occupa também um logar distincto na historia da
velha industria. Aquelle povo tornou-se celebre pela boa quali-
dade de seus vinhos, pelos variados instrumentos que executava
por seus estabelecimentos de tinturaria, por suas fabricas de
vidro e pelo apurado gosto que revelou para manufacturar os
enfeites e as quinqguilharias.

A indole essencialmente guerreira dos antigos habitantes
da Grecia oppunha-se ao incremento das artes fabris. Os gregos
consideravam as occupagdes manuaes como td0 somente proprias
para serem exercidas pelos escravos; aos homens livres era até
prohibide o entreganem-se a ellas. D’esta regra geral exceptua-
vam apenas a agricultura, que os cidaddes honravam como a
tnica arte adaptada a desenvolver a forca, a destreza e o va-
lor— dotes indispensaweis para bem se formar o caracter ener-
gico das hostes bellicosas. Por isso n'aquella nacdo, além da
agricultura e de certas industrias mais vulgares, apenas se nota
a existencia d’algumas fabricas de 13, de linho e de seda.

Em Roma, como na Grécia, as tendencias da sociedade
patricia e as da classe guerreira também eram pouco favoraveis
a0 desenvolvimento das industrias manufactoras. Diwiz pE Ha-
LicARNASSO, fallando dos primeiros tempos da republica, diz
que ndo era permittido nenhum romamo fazer-se negociante ou
artista. Mais tarde CicERO escrevia que todos aquelles que vi-
viam d’'um trabalho mercenario exerciam ura officio degradante.
Por ultimo SewEca chegou a indignar-se por um escriptor attri-
buir aos philosephos a invengio das artes.

Ainda assim o povo romano deu um.certo impulso 4 lwwra
@as minas e pedreiras, 4 ourivesaria, & tecelagem, & timturaria,
8 cunhagem da moeda, 4 construcgio das armas e das machinas
de guerra, 4 fabricagio dos tapetes e dos bordades a ouro e
prata, e especialmente aos differentes processos que comstituem
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a agricultura; por que esta arte nobre alimentava os soldados
e dava-lhes a robustez necessaria para poderem supportar imps-
vidamente os rudes trabalhos da guerra.

Em que condi¢des sociaes viviam, porém, as classes labe-
riosas dos differentes povos, cuja historia industrial acabo de
bosquejar? Qual a organisagio do seu trabalho?

Sao insufficientes os dados até hoje colhidos para resolver
cabalmente esta questdio interessante da historia economica. O
que se sabe apenas é que na Assyria e no Egypto as classes
inferiores eram dominadas pelas classes sacerdotal e millit:ayr;
a0 passo que nas cidades maritimas da Phenicia, na Grecia e
na Italia a escraviddo da raca ou de classe tinha-se limitade 4
escraviddo do individuo.

N'estes differentes paizes o trabalho dos escravos perten-
cia a seus senhores; os productos industriaes, que a estes sobe-
javam de suas necessidades individuaes e domesticas, eram por
elles vendidos aos cidaddos que os ndo tinham.

Algum artista livre, que se lembrava de exercer as artes
uteis, arrastava sempre uma existencia miseravel; por que néo
podia competir vantajosamente com o trabalho servil dos es-
Cravos,

4. Ns arts industtidass duvaniée o pevitstto barbero. — No
longo >peeréddo qqee see ppoddagya ddsdae oo ultimoo qgaated| ddosisé-
culo V até o meiado do século xv, isto é, durante a edade-média,
o0s acontecimentos sociaes, que nos merecem ser considerados pela
influencia mais ou menos directa que exerceram no desenvolvi-
mento das differentes industrias, sfo: a invasdo dos germanos e
a dos arabes, o estabelecimento do feudalismo, a emancipagio
das communas, a expedigdo das cruzadas, a liga das cidades
livies, a institwigdo da magistratura eonsular, a edificagio dos
templos christdos e a constituiodo da realeza.

Depois da quéda do império do occidente. que se esboroou
ante o embate das populagdes erraticas da Germania, as succes-
sivas invasdes barbarescas desde o século v até o século ix
produziram tal perturbagiio na Europa, que ella ficou reduzida
a um estado perfeitamente cahotico.

Aquelles povos ndo professavam a mesma religido, ndo
fallavam o mesmo idioma, nio obedeciam &s mesmas leis, ndo
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tinham principios e idéas communs, pensar e sentir idémtices;
formavam uma sociedade composta de elementos heterogeneos,
sem organisacio determinada, sem formulas preestabelecidas.

Este caracter geral d’instabilidade, que predominava nas
instituicdes, reflectia-se também no estado particular das pes-
soas; como s6 havia vencedores e vencidos, 0 homem passava
gom a maior facilidade da liberdade para a servidio, ou da ser-
viddo para a liberdade.

No meio do tumultuar anarchico d'esta sociedade era im-
possivel existir alguma industria regular, porque lhe faltavam
duas condicOes essenciaes: a necessidade das permutagbes, sé
propria d’'um estado de civilisagio mais adiantado; e a estabili-
dade das institwigdes, que é a consequéncia natural do goso da
paz.

Tal foi o primeiro periodo da edade-média, geralmente de-
signado pelo nome de peviarito darharo.

5. Ihifleecian que nas artes indisttizess exerceram o flievda-
lismo, as communass, as cruzadhss, a confedevayiy rhewahm h a
lige, hanseatita;, a imstiticaéo do corpo consulaw;, o clehistiverismo
e a realeza modema. — A' invasdo dos povos germanos pelo
norte da Europa succeden a invasdo dos arabes pelas costas
do Mediterrameo no século il

Os primeiros, ignorantes e selvagens, segundo vimos, pre-
tendiam tdo somente conquistar territorio; os musulmanos, um
pouco mais esclarecidos e civilisados, tinham o intuito de adqui-
rir ndo s6 riquezas, mas novos proselytos para a sua religido,
para a sua sciencia e para a sua industria.

A fim de bem se comprehender e explicar o impulso que
este povo activo deu a certas artes européas, ¢ indispensavel
ter um conhecimento geral do seu estado anterior de civilisagdo.

Os arabes colleccionaram e conservaram differentes conhe-
cimentos, que desde a antiguidade tinham existido dispersos por
muitos dos povos orientaes; por isso tornaram-se celebres nio
86 pelos conhecimentos scientificos que possuiam, como também
pelos variados processos techmologicos que constituiam a base
da sua industria.

Os differentes systemas d’irrigagfo; a cultura do algo-
doeiro e a da canna d’assucar; a fabricago dos tecides @algodao,
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de linho, de 18 e de seda; os processos de distillagdo; a prepa-
ragio das essencias e a lapidagiio das pedras preciosas: — taes
foram, entre outras muitas, as suas artes predilectas.

Por isto se vé quéo decisiva ndo poderia ter sido a influen-
cia do novo elemento arabe na prosperidade da Euwtopa, se ella
estivesse preparada para receber algum germen de civilisagéo,

Ainda assim Veneza, onde menos se fizera sentir o abalo
desorganisador da torrente germanica, prosperou rapidamente
pelo seu contacto com os sectarios de MawmowErT. Emquanto
quasi toda a Europa se achava ainda entregue ao estado de
barbatia, 0s venezianos praticavam j& os processos industriaes
dos arabes,

Desde o meiado do século viu Veneza principiou a tornar-
se conhecida em todo o mundo pelos seus coiros resistentes,
pelo excellente assucar refinado, pelos bons tecidos d’algodéo,
pelos artefactos d’ouro, pelos bordados vistosos, pelos vidros
magnificos e pelos espelhos admiraveis.

E tdo rapidos foram os progressos industriaes d’aquella
povoacdo maritima da Italia, que j& no século ix e X os seus mer-
cadores causavam a admiragio da corte de Carros Ma&yo na
feira de Pavia com o bem acabado de seus finos estofos de seda
e de seus tapetes preciosos, com a magnificéncia de suas telas
de oiro, e com a riqueza de suas pérolas e de suas pedras pre-
ciosas, admiravelmente trabalhadas,

Voltemos agora aos invasores germanos,

A par de todos os males a que estes povos deram logar
com seus costumes violentos e brutaes, trouxeram elles dois
elementos de civilisagio muito importantes, e até ahi desconhe-
cidos no mundo romano — 0 amor apaixonado da sua persona-
lidade, e o affecto espontaneo do homem para 0 homem.

D'estes dois sentimentos combinados nasceu o0 fdedddiismo.

Com o estabelecimento definitivo da feudalidade no sé-
culo x, o estado social e moral da Europa mudou um pouco; as
hordas vagabundas transformaram-se em populagdes fixas, e o
gosto pelas aventuras e pela pilhagem comegou a ceder o logar
a0 amor de familia e ao de propriedade.

Da anarchia cahotica sahia fiinalmenttee uma idéa de ordem
e de governo, embora ainda muito defeituosa e indistincta.

D’esta época data o apparecimento de-algumas industrias,



Introducgsio geral sobre a industria 105

mesmo em diffierentes regides onde se ndo tinha feito sentir o
{nfluxo arabe; porque, se por um lado havia ja uma erganisagio
social um pouco definida, por outro os suzeramos, agora ao
abrige das invasdes nos seus castellos edificados nas margens
dos rios ou alevantados nas cristas das serras, criaram algumas
fecessidades sumptuarias, especialmente quanto 4 caca, 4 guerra,
4 alimentagdo, a0 vestuario e 4 construcgéo de casas e de mo-
yeis, que animaram muito as respectivas artes nas cidades en-
feudadas.

Note-se, porém, que n'este tempo a industria, propriamente
dita, era um accessorio da agricultura, e que, por isso, 0s ope-
rarios eram equiparados aos camponezes pelo que dizia respeito
4s condicdes do meio social em que viviam: eram servos como
elles; trabalhavam como elles para o seu senhor, recebendo por
salario a casa, o sustento, 0o vestuatio ou o usufructo de uma
propriedade; e, como elles, estavam sujeitos 4s leis que os suze-
ranos estabeleciam em seus dominios.

Sahido da barbaria, o regimen feudal ficou ainda impre-
gnado dos costumes de vadiagem e de ladroice, que formaram a
essencia d'aquelle periodo anarchico: entre a feudalidade ndo
nascen por isso com o amor da propriedade o respeito pela
propriedade alheia. Quantas vezes os suzeramos do alto de seus
solares inaccessiveis cahiam, como aves de rapina, sobre os seus
inimigos, sobre o0s seus visinhos, ou sobre os negociantes inde-
fensos a quem despojavam das mercadorias nas avenidas ou
mesmo &s portas das cidtadies?

Ora estes roubos violentos, n'uma época em que a industria
principiava a mostrar seus fructos, exasperaram os artistas e os
commerciantes, que formavam n'aquelle tempo a burguezia.

Para se eximirem ao cumprimento de obrigagdes vexato-
tias e para salvaguardamem o producto minguado do seu tra-
balho, entrincheiraram-se elles nas cidades, onde se defendiam 4
m&o armada contra as exigencias tyranmicas dos seus senhores.

Reunidos ahi debaixo da mesma bandeira jjwsnaom a com-
fiumar, isto é, punha cada qual ao servico de todos o seu
Brago e a sua intelligencia, promettendo que néo pouparia nem
Bens, nem vigilias, nem sangue, com o fim de escapar ao des-
potismo da nobreza e de reivindicar as liberdades naturaes.
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Para os dirigir nos combates, nomeavam chefes; e para
decidir as contendas e punir 0s criminosos, elegiam magistrados,

A aristocracia viu por toda a parte levantarenm-se comtra
as suas pretemgdes exorbitantes as muralhas das cidades e as
langas de seus defensores.

Esta lucta encarnicada, verdadeira guerra travada entre a
burguezia e a nobreza, teve emfim um termo: pelas carfas de
ffoekl, especie de tratados de paz estipulados entre as partes
belligerantes, um grande numero de feudatarios obtiveram a
liberdade individual e a extinegdo da maior parte dos direitos
reaes gue pagavam, tornande-se, por este meio, cidad&os livres
e proprietarios imdependentes.

A emamciprgiy das communass 0 século xii foi uma das
crises sociaes da edade-média mais fecunda em resultados fa-
voraveis ao adiantamento das industrias, pela influencia bene-
fica que exercen no moral dos operarios, ja tornamdo-0os mais
fortes, mais preponderantes e mais respeitades, j& approximan-
do-os e ligando-os entre si pelo lago dos interesses communs, ja
emfim resgatamdio-os do estado de serviddo, em que quasi todos
se achavam anteriormente,

Dentro das povoacdes muralhadas os artistas manifestaram
um espirito de independencia e de dignidade pessoaes até entdo
desconhecido nas camadas baixas da sociedade. Estes sentimen-
tos de elevagéo, esta consciéncia do proprio valor, deram origem
ao geénio inventivo, que, aperfeicoando-se e desenvolvendo-se,
determinou mais tarde as grandes manifestagdes industriaes do
século xv.

A revolugéo nos municipios ndo produziu, porém, todas as
vantagens que havia a esperar d'um tal acontecimento; porque
em breve se principiou a formar nas communas uma classe po-
pular, mais poderosa, que estabeleceu o monopolio do trabalho
pela organisagho das corporagdes d’artes e officios.

Em breve estudaremos os diversos effeitos que d’estas
associagdes advieram 4s artes; para agora vae servir-nos d’as-
sumpto a influencia que nas mesmas teve o Christianismo.

Além do impulso que a nossa religidio deu em geral & civi-
lisagdo na edade-média, ndo sé como corpo de doutrinas eleva~
das, porque Curisto proclamou a egualdade, a liberdade e a
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fraternidade; mas como sociedade regularmente -comstituida,
porque a Egreja conservou, mesmo durante o periodo barbaro,
yma organisacdo forte e uma disciplina severa—o Christianismo,
repito, além de todos esses beneficios prestados 4 humanidade,
teve um influxo muito especial no progresso das industrias, por
ter sido a causa determinativa das cruzadas e a da edificagdo
dos templos.

As cruzadbss foram o primeiro acontecimento que fez ale-
yantar espontaneamente toda a Ewropa, agitada por um unico
impulso e dominada por uma sé idéa.

Desde a primeira cruzada democratica do fim do século xi,
composta de bandos populares e dirigida por PpRo, 0 EREMITA,
até 4 cruzada aristocrafica do século xn, formada pela nobreza
feudal e commandada por GoporeEpo DE BUL#AD, e depois
desde essa até 4 ultima das que lhe succederam no século X1,
capitaneadas pelos proptios reis; todas ellas tinham o mesmo
mobill:—a crenca religiosa; e todas aspiravam ao mesmo ffim:—
conguistar a Terra Santa, libertar Jerusalem.

Néo obstante esta unidade de pensamento, esta uniformi-
dade d'intuitos, as cruzadas deram origem aos mais variados
effeitos, tanto nas idéas, como nas instituigdes e nos costumes,

Graqas a esta accdo commum da catholicidade, o esplrlto
humano e os Estados adiantaram-se muito, o primeiro no cami-
nho da sua emancipagio e o segundo na via da cemtralisagdo
politica.

A industria ndo podia ficar estranha a este movimento
ascencional da sociedade para o seu ideal de perfeigéo.

A convivéncia que os cruzados mantiveram no Oriente
com os arabes foi muito proveitosa para os primeiros; perque
os musulmanos eram j& perfeitos em muitos dos processos
technologicos, entéo usados.

Os costumes do occidente adocaram-se um pouco ao con-
tacto tépido d'esta civilisagio mais apurada. Os europeus prin-
cipiaram a sentir novas precisbes, do que resultou multiplica-
rem-se as relagBes entre os conquistadores e 0s conquistados; a
necessidade da guerra foi-se, pois, transformando pouco a pouco
em a necessidade das permutagdes.

Esta communhéo d’interesses, que as cruzadas originmaram,
esta dependencia reciproca dos productores e dos comsumido-
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res estabelecidos nas mais afastadas regides do globo, entéo co-
nhecidas, deu um grande impulso 4s tramsacgdes, que comstituiam
n'essa época 0 commercio maritimo entre a Eumopa e a Asia.

Abriram-se differentes vias de communicacdo; estabelece-
ram-se novos mercados; multiplicaram-se os centros de consumo;
dilataram-se as relagfes; e fundaram-se colonias nas costas da
Syria, da Asia Menor, do Mar Egeo e do Mar Negro, as quaes
se tornaram outras tantas escalas para as tramsaagdes das mer-
cadorias entre 6 Occidente e o0 Levante,

As communas ja ndo tinham entdo forca bastante para se
defenderem isoladamente, como a tiveram no século Xii; porque
néo se tratava ja de relagGes entre suzeramos e feudatarios no
mesmo paiz, mas entre industetal e industriall atravez dos mares,
infestados de piratas.

Por isso as cidades livres da Italia, da Allemanha e da
Flandres uniram-se entre si; ndo s6 para continuar em mais
larga escala a obra inaugurada pelos municipios, mas para
proteger as operagdes do commercio maritimo, que princi-
piava n'aquelle tempo a constituir a principal fonte de swa
riqueza.

As mais notaveis d'essas ligas foram a confedevagido rhe-
naney, que abramgia as cidades da Allemanha do Sul; e a liga
hanseatitay, a que pertenciam as cidades da Allemanha do Norte
e as das cestas do Baltico, e mais tarde todas as cidades de
maior importancia situadas no territonio comprehendido entre a
Livonia e a Hollanda.

Este desenvolvimento progressivo das relagdes entre os
differentes paizes trouxe o estabelecimento da legislagiio mari-
tima internacional, e a institwighio d'uma magistratura corres-
pondente — o corpo comssiiler.

A misséo d'estes funccionarios era um pouco mais lata do
que hoje é; porque elles ndo s6 podiam assegurar e proteger
nos limites do respectivo districto os interesses privados de sens,
conterrameos e os de seu govermo, mas tinham a faculdade de
punir os individuos pertencentes 4 sua nagéo e de julgar as
contendas que se levantavam entre elles em materia de com-
mercii®: — attiibuigdes que o direito intermamional moderno faz
pertencer ao governo do paiz onde os estrangeiros residem.
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E todos estes acontecimentos, dilatando o circulo das tran-
gaccOes, deram mais extensdo ao commercio e maior actividade
is artes.

Também animou bastante as respectivas industrias o ex-
traordinanio desenvolvimento que as Bellas-Artes tomaram do
século Xili ao xvi, e especialmente a architectura ogival.

Os magestosos templos gothicos de Strasburgo, Ulme, Co-
16nia, Magdeburgo. Spira, Friburgo, Praga, Wiinplen-en-Val,
Reims, Anvers, Amiens, Auxerres, Saint-Ouen, Notre-Dame,
Burgos, York, Manchester, Ely, Batalha e Santa Maria de
Belém, que sdo o mais perfeito symbolo material da idéa reli-
giosa que os inspirou, careciam de artistas que lhes pintassem
08 vidros das frestas rasgadas, para estes amorteceremn a luz
gue illuminava suas naves mysteriosas; precisavam de sambla-
dores, que entalhassem as grossas almofadas de suas portas e os
encostos de suas longas bancadas; necessitavam de pedreiros
aperfeicoados, que apparelhassem, abrissem, cinzelassem e es-
culpissem 08 corddes, os filetes, as estrias, as nervuras, as la-
garias, as folhagens, as pinhas e as estatuetas com que eram
guaimeeidos os fustes compostos de suas columnas elegantes, as
voltas quebradas das suas arearias severas, as arestas salientes
de suas abobadas ramificadas, os fllores pendentes de seus
aresteiros arborescentes, 6 0s modilhges de seus nichos, & 08
umbraes dé seus pertieos, e 05 espelhos de suas faehadas, e os
contrafortes de seus miures, e 08 coruehees de stas capellas e
as flechas de suas torres.

N'este periodo, 0o mais explendido da architectura ogival,
a pedra chegou a tomar todos os feitios nas méos adestradas
dos operarios, como se fora de céra!

Temos até agora estudado o impulso que deram & indus-
tria os tres elementos que disputaram entre si a erganisacdo
defimitiva da sociedade durante a edade-média: — a feudalidade,
as communas e 0 christianismo. Para completar o quadio histo-
Heo, que vou apenas esbogando, resta-me fallar do quarto ele-
mento — a realeza malionoa.

A nobreza, a burguezia e 0 clero coexistiram até ao sé-
eéolo xv com leis e costumes differentes; e, portanto, separados
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e independentes, por ndo haver uma idéa elevada que os unisse,
um poder superior que os dominasse.

Cada um d'aquelles tres elementos tentom, mas sem resul-
tado favoravel, ser essa idéa, esse poder: a aristocracia, com a
sua organisagio forte e prepotente; as communas, com as repus
blicas da Italia, da Suissa e da Flandres; e a Egteja, com a
idéa theocratica de Gregofio vir— governar 0 mundo pelo clero,

A instituigio que afinal conseguiu tornar effectiva a uni-
dade nacional foi a realeza com os Estados-Geraes na Franca,
com o Parlamento na Inglaterra, com as Dietas na Allemanha
e com as Cortes em Portugal e Hespanha.

A lucta durou muito, porque se prolongou desde o sé-
culo Xl ao xvi, mas afinal a victoria foi completa.

Os primitivos elementos, que tinham constituido a civili-
sagdo européa, fundiram-se para formar uma sociedade mais
homogenea.

O que até ahi era apenas interesse local, porque dizia res-
peito simplesmente ao feudo, ao municipio ou 4 Egreja; tor-
nou-se depois, em gramde parte, interesse commum, porque per-
tencia 4 nacéo.

O apparecimento d’este novo poder que centralisava as
idéas, as institwighes e os costumes, approximou e uniu as diffe-
rentes forcas industriaes, e tornou conhecidos e necessarios os
seus productos.

6. A indisttidc porthgeeaa na edade-médicn. — Em Por-
tugal foi a agricultura a industria que mais florescem nos dois
primeiros séculos depois da fundagio da memarchia.

Os trabalhos manufactores reduziam-se apenas ao fabrico
de pannos de linho, com particularidade na provincia do Mi-
nho; e 4 preparagio de coiros e de pelles de differentes animaes,
que, enfeitadas com bordaduras, serviam nédo sé para fazer certas
pecas do vestuanio, mas para arreios e ornatos dos cavallos.

Os estofos mais finos de 1 e seda, de que usavam as clas-
ses abastadas, vinham da Flandres e da Franca.

D. Duarre e D. FarNaxDo i, antevendo o importante papel
que Portugal, pela sua posicdo geographica, estava destinado a
representar nos mares, animaram muito a navegagim, com leis
sabias e providencias acertadas.
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Data sobretado dos privilégios e isengdes concedidas no
séeulo Xiv pelo ultimo d’aquelles dois monarchas aos proprie*
tarios de embarcagbes, a preponderamcia que 0 nosso paiz come-
gou & ter no mundo, como nagdo maritima.

7. Tengfies industtiages realisuibss no comego da remas-
genca.— O prineipio da renascemga (meiado do século xv) foi
assignalado por uma gramde actividade do espirito humano,
guer na litteratura, quer nas sciencias, quer nas artes.

O uso da polvora nas armas de fogo; o aperfeigoamento
da relojaria; a gravura a agua forte; o emprego da bussola, j&
conhecido na Italia desde o século x1; a generalisacio dos pro-
cessos para a fabricagdo do papel de linho; e sobre todos estes
inventos maravilhosos o mais marawvilhoso de todos elles—a
imprens, — taes foram as primcipaes descobertas imdustriaes
que assignalaram o comego d'este periodo memarave).

A ancia por descobrir novos horisontes, onde se exercessem
os diversos ramos do trabalho humamo, traduzim-se no commer-
cio pelo gosto dos descobrimentos maritimos, o que era ainda
um efteito salutar dos costumes aventureiros que fiicaram dos
cruzados.

Até ao século xiv, como vimos, 0 commercio estava apenas
reduzido a um trafico local e circumscripto, porque o transporte
das mercadorias s6 podia ser feito por terra com difficuldiades
innumeraveis; do commercio maritimo a \nica parte comhecida
era a navegagio costeira.

Como, porém, as cruzadas tinham criado a necessidade das
relacoes nos séculos xm e xii1, a applicagdo da bussola resolvera
0 problema da navegagéo de longo curso, fornecendo o meio mais
poderoso de satisfazer essas necessidades; e as condi¢Ges econd-
micas do velho munde foram completamente alteradas em pouco
tempo.

8. Unppddoo que as artes receberam dos descobrimentlis geo-
grepiivass, especialmentte dos dos portagnezess. — O descolbrimento
dos Acores em 1458 por iniciativa do INFANTE D. HBNRIQUE, 0
da Guiné em 1482 por Dweo D'Azawmsuia, o d’Angola e Ben-
guella em 1486 por Drwso €Zo, 0 do Cabo da Boa Esperanca
em 1487 por Barmnorowey Dias, 0 do Novo Mundo em 1492
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por CHrESTOVAO CorosBo, o da passagem para a India pelo Cabg
da Boa Esperanca em 1498 por Vasco pA Gama e o do Brazil
em 1500 por Pmpmo ALWARES CABRAL:— eis as principaes em-
prezas geographicas qune marcatmm uma nova era de progresso
para a industria e para 0 commercio da velha Europa.

Estas descobertas notaveis, levadas quasi todas a cabo
pelos portuguezes com coragem inexcedivel, augmentaram muito
a quantidade e a variedade das mercadorias; porque centupli-
caram as fontes da produccéo e porque dilataram o campo de
€oNnsumo,

A America, que ainda se achava no estado selvagem, en-
viava-nos os metaes preciosos de suas minas e as producgdes
espontaneas de suas fitowestas;; e o Oriente, que nos tinha pre-
cedido no caminho da civilisagao, mandava-mos, a troco d’algum
dinheiro e de algumas bagatellas como crystaes, pequenos es-
pelhos, coraes, facas, thesouras, rendas, bebidas alcoolicas, etc.:
as suas especiarias— a pimenta, 0 cravo e a canella; as suas
drogas — o0 assucar, 0 salitre, a gomma-laca e o anil; os des-
pojos de seus animaes selvagens e domésticos— o marfim e as
pelles; os metaes de suas minas — o0 oiro, 0 cobre do Japao, 0
estanho e o chumbo de Sido; os seus artefactos admiraveis —
& seda da China, de Benguella e da Persia; os estofos de al-
goddo de Benguella e das costas de Coromandel; a porcelana
da China e do Japao, ete.

Lisboa tormou-se entio o gramde emporio do commercio
da India e do Brazil. D’ahi o estado de esplendor que Portugal
attingiu no s¢culo xvi e a decadencia commercial e industrial
de Veneza, dos outros Estados maritimos da Italia e das cida-
des da Allemanha, por onde se fizera até entédo todo o commer-
cio entre a Asia e o0 occidente da Europa.

A Inglaterra, que tinha vivido quasi isolada, principion
n'esse tempo a tomar parte no grande certame do trabalho, que
mais tarde lhe havia de conferir as honras de primeira nagéo
industrial entre as grandes nagdes industriaes do mundo.

(Contiviiny).
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Biographia scientifica
Johan Kjeldahl

JosaN GUSTAY CHRISTOFFER THORSAGER KIRIDAHL nasceu
era Jigerspois, na ilha de Seelandia (Dinamarca)), em 16 de
Agosto de 1849, sendo os seus pais o médico districtal KyEL-
PAHL e sua mulher Jomaswe Lommayy. Depois de ter frequen-
tado o liceu nacional de Roeskilde, onde em 1867 fez o exame
de madureza, inscreveu-se na Universidade de Copenhague, fa-
zendo os seus estudos de quimica tanto na Universidade como
fia Escola Politéchnica. Em
1873 fez o exame oficial
de “Sciéncias naturais apli-
cadas,,, conseguinde notas
brilhantes. No mesmo ano
entrou eomo assistente do
professor BartoED 10 1abo-
fatorio guiimico de Real Ins-
titate superier agrieela da
Dinamasea, ende tomeu par-
te nos estudes do eonheelde
professer FrorD. Giagas a
fecofendacde de BARFOED,
6 joven guimies fol comfra-
tado pelo eminente fabri-
eafite de esrveja J. 0. JA-
COBSEN, qHE naquela ocaside
procutow Hm qHimies para
dirlgir 6 laberatdrie daguela
fabrlea, gue se aeabava 48 .
fundar. Algum tempe d8peis 8 St MeBuEN eonstituia 6 “Funde
Carlsberg, destinade a esclaieeer, sob AM pregrama verdadei:
ramente seientifies, as questdes quimieas 8 fisiolégieas refe-
reftes 45 industrias d8 fermentacds, seRde Kmpam: NOMEaHS,
em 1 de-Outubra de 1876, chefe da seecdo quimica do 1nstituts.
Nesia situacdo fesw KA 36 4 sHa morte.

Em 1890 Kvsupamu foi nomeado membro da Sociedade
fdinamarquesa de sciéncias, em 1892 da Sociedade das sciéncias

Rov. chim. purn app.” 2. sévie, anno | (n.* 1-4 —Dwiite a Abril de 1916) 8
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de Cristiania, e no mesmo ano recebeu o titulo de “Professor,
e o de Cavaleiro da Ordem de Danebrog. Em 1894 a Univers|-
dade nomeou-o “Doctor honoris causa,,.

Desde meados do ano de 1898 KimimamL comegou & sofref
duma espécie de depress@io ou cansago cerebral, que muito 1he
dificultou o trabalho. Alguns meses de permamndncia num clifa
mais temperado pareciam dar-lhe algum alivio; mas de repefite
uma sincope cardiaca, que 6 vietimeu em Tisvilde, na ilha de
Seelandia, em 18 de Julho de 1900, justamente quando estava a
tomar banho, terminou a vida de ilustie sabie, contande apenas
51 anes.

O necrologista de KmmimaHr nas “Bivichide der deutschen
chemischen Gesellschaft;,, (), o professor W. Jomswyssy, do La-
boratdrio de Fisiologia vegetal do Imstituto Superior Agricola
de Copenhague, lamenta que KimipmaL nédo tivesse tido ocasifo
de dedicar-se ao ensino, para o0 qual tinha decidida vocacde.

A viveza do seu espirito, a espontaneidade de ideias e de
concepgdes originais, a sua predilecgio pelas questdes da arte e
das belas-letras, servidas por um incontestdwel talento e uma
grande sensibilidade, tornaram Kisipami, um homem sumamente
interessante; infelizmente a sua constituicio um tanto delicada
ndo lhe permitiu dedicar-se ao trabalho scientifico com a ener-
gia e a perseveranga que &le préprio teria desejado esmswgrar-
-lhe. Desta forma a lista dos seus trabalhos scientificos néo é
muito extensa, mas quédsi todes éles constituem aquisiedes de
valor perene.

As pesquizas que sem divida mais contribuiram para tor-
nar o nome de Kunipami conhecido no mundo quimico, séo as
que se referem ao seu método para determinar o azoto nas
substéncias de origem vegetal e animal. Todos quantos traba-
lharam ainda com o método de WWinr- AgmeErNTRAPP reconhecem
com viva gratiddo a grande facilidade que o método de KyBLDAHL
oferece, especialmente na andlise dos liquides orgénices. A cir-
cunstincia de que o0 doseamento do azoto comegou a ternar-se
uma das operagdes mais expeditas da andlise quimica favoreceu
em elevado grau o estudo do metabolismo das substdmelas azo-

) T.xxxmi (1900), pag. 3881:
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tadas no orgamismo. KiALDAHL teve razdo ao exprimir a espe-
fanca que pelo seu método seria possivel resolver questdes de
guimica biolégica que ao seu tempo pareciam sobremaneira di-
flceis, justamente por causa da morosidade e complicacio dos
fmétodos até entdo empregados. Efectivamente foram em pri-
meiro lugar as sciéncias fisioldgicas que tiraram proveito da
inovacéio. Sobre a gramde importimcia do método de KyELDAHL
pas pesquizas técnicas e de quimica agricola, como também
nas de fiiselisagho, é supérfluo perder palavras.

Kmmimamr sentiu fortemente os inconvenientes dos méto-
dos antigos quando, em 1881, comecou a ocupar-se de estudos
gbbre a tramsformacéio das substimcias proteicas durante a ger-
minaciio e pela fermentagio. Era preciso descobrir processos
mais expeditos e de aplicacio mais universal. Pondo, pois, re-
solutamente de parte o seu objectivo principal, comecou a estu-
dar sistematicamente, partindo dos trabalhos de WawxrLwN, a
transformacio do azoto orglmico em azoto amoniacal sob a in-
fluéncia de varios reagentes, chegando fiwalmente a adoptar a
acgio do acido sulfirieo concentrado e a subsequente oxidagio
pelo permanganato de potdssio. A elaboragho dos pormenores
das operagGes e as confra-provas dos resultados comsfituiram
um trabalho moroso e fatigante, mas levado a fim com méo de
mestre.

Como néo podia deixar de ser, a publicacdo de KrmimamL ()
despertou o interesse dos quimicos em elevado gram, sendo o
ponto de partida de numerosos estudos que conseguiram tornar
o método mais répido, mais simples e mais universalmente apli-
cdvel. E’ curioso que, nos préprios estudos do autor sdbre
as substancias proteicas, 0 processo KimimasL néo chegou a ter
0 papel importante gue o seu descobrimento lhe tinha marcado.
KiaimasL comegou alguns trabalhos preparaiténios especiglmente
sobre as enzimas protedliticas das plantas, que formam parte

(") Kieupawu fez a primeira comunicagso do seu método numa conferda-
gla perante a Sociedade Quimiea de nhague e 7 de Marge de 1883, publi-
eando-o pela primeira vez na “Zeilscéniidsft finr analyshichRe Chemi», de FRESENIUS

Xxi1, 1883, pag. 366), e um poues mais deseavelvidamente nas «Mallbednlger ia
Carfsbery Labosaitsider», vol. 11, pag. 1-27; resuemo em franeds. pag. 1-12 (juihe
fe 1883). Nas mesmas Wredriipliesr (eomunieacdo do laberatério de Carlsberg) &
five apareceramn quasi todas as publicagbes de KIELDAHL.
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dum plano mais vasto, mas ndo chegou a reassumir os estudos
sistematicos sobre éste capitulo de quimica biolégica.

Nos primeiros anos do seu servigo no “(C@aldbbeygllabora-
toriium,,, KimipaHL ocupou-se dos métodos para a determinagéo
do extracto e do alcool nas cervejas e nos mostos, especialmente
sob o ponto de vista de fiiseliizachio. Brevemente, porém, come-
gou a dedicar-se a estudos puramente scientificos. Em 1879 e
1881 publicou as suas pesquizas sobre as enzimas sacarigéni-
eas ('), que trilhavam caminhos inteiramente noves e encemtra-
faim multo aplauso. Nestes trabalhos Kmumamr estudou, por
meio de ensaies sistermdticos e muito rigoresos, a influéneia da
temperatura e de varios reagentes sobre a aegdo das enzimas,
aproveitando os resultados para consideracdes judielosas sebre
a deterilinacdo da forga e da concentracdo das soliuedes de enzi-
fmas. O apiego em gue foram tides estes trabalhes de Kigt-
pAHt, fesulta da manelra elogiosa comie sd6 eliades na grande
gbra de DuerAwx 6 fie livie de Bovieumror, “WEssiermaelis 50
lbR3L,, 1896. No primeire dos trabalhes eitades, KimebAHL
desereve Hiia medificagae milte pratiea do proeesse 48 RELS-
EHAUER pard a titalagae des agfieares pele liesf de FEHLING;
fes seus trabalfos stbsequentes, perem, Sefviu-3e sempie 468
fétedes penderais, que, epme Mmals adiante veremes, devem &
KA, iMpertantes melhoramentes.

O estudo das enzimas conduziu KxRIpAHL ndo s6 a pes-
quizas pertencentes ao dominio da fisiologia vegetal, mas tam-
bém a questdes de ordem analitica, especialmente ao estudo de
métodos para o doseamento dos diferentes aglicares quando se
encontram misturados. Em 1881 publicaram-se, simmiltaneamente
com os estudos sobre a invertina, as ‘pesguizass sobre os caribo-
-hidhatéss na cevada e no mab com referénaian & presenga da sa-
carose,, (). Além da descoberta na cevada dum polisacarido novo
(o amilano, descoberto quési a0 mesmo tempo por O’SULLIVAN,
que conseguiu prepara-lo em estado mais puro), esta publicacdo
fez conhecer o facto importante que durante a germinagio da
cevada se produz sacarose em quantidades avultadas, que depois
se decompde em glucose e fructose. Demonstra-se tambeém que

(z WMeditéddzer, ja citado, 1881, pag. 886-379; resumo, pag. 189-195.
(®) Meddidbdiser, ja citado, 1881, pag. 339-879; resumo, pag. 189-195.
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esta decomposicae j& se dé fcilmeRte na preparagio das amos-
tras para & analise quando séo trituradas com dgua, devendo-se
pois langar méo de substéncias anti-enziméaticas quando se trata
de conhecer o8 verdadeiros componentes das plantas. Para éste
fim KunLbAHL parece que foi o primeiro que recomendou tritu-
rar as plantas em presenca de carbonato de bario e aleool, fer-
yendo-se depois a mistura.

J4 neste trabalho Krmipa#L relata ensaios para o dosea-
mento de diversos acglcares em misturas; mas mais tarde, em
1895 (¥), tratou do assunto com mais desenvolvimento. Em pri-
meiro lugar Kmmimamr mostrou a grande inflaéncia do oxigénio
do ar sobre os resultados da redugio dos liquidos cupricos, e dai
a necessidade de excluir o aceso do ar, por exemplo por meio
de uma corrente de hidrogémnio. Tornamdo-se assim preciso pro-
ceder & revisdo das tabelas relativas ao poder redutor dos dife-
rentes aglicares, Kinimami executou éste trabalho com a costu-
mada maestria. Estudando os fenémenos quimicos da redugdo
dos solutos ctipricos, KimimamL verificou que a accdo da glucose
sObre o reagente de SoLpAINI produz quantidades comsidieraveis
de 4cido mesoxalico,

Com especial interesse Kmnimasir, dedicou-se a estudos sdbre
a polarisagéo das proteinas vegetais, assim como sdbre a sua so-
lubilidade em alcool de diversas concentragdes. Em 1892 publi-
cou uma comunica¢do preliminar sfbre &ste assunto, demons-
trando que de trigos da mais variada proveniéncia, produzidos
durante quatro anos sucessivos, conseguia isolar sempre as mes-
mas proteinas com 17,25 °/, de azoto, 52 %, de carbono e a ro-
tacdo de 92° em solugo alcodlica a 50 %, o que néo concorda
com as indicagles de Rrmmwsen sObre as proteinas dos tfrigos.

Alem dos trabalhos mencionados, Kimmimasi publicon va-
rias pequenas comunicag@es, entre outras sobre a cholina, como
componente constante da cerveja (%) e o emprégo do oxido de
mercirio em lugar do do cobre no doseamento do carbono pela
oxidacéio por meio do dcido crémico (método modificado de MES-
§INGER); neste ultimo trabalho descreve-se um aparelho muito
apropriado para efectuar a operagio (°).

) Meduididiery, j4 citado, 1895, pag. 1-62; resumo, pag. . 1-19.
s*) Meddiddeieey, ja citado, 1891, pag. 79, resumo, pag. 67-74.
") Meditbdidser, ja citado, 1891, pag. 110-121; resume, pag. 98-106.
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O que caracterisa todos os trabalhos de KuRLDAHIL é a tent
déncia para a creacdo ou o aperfeicoamento de métodos exactos
de investigagio. Os brilhantes resultados que KuBImasn conse-
guiu obter neste ramo de quimica aplicada séo wniversalmente
conhecidos, sendo provével que o que muito contribuiu para a
orientagho de Kumipamr, fosse a sua predileccdio para os estudos
de fisica. Quando novo praticou muito os métodos exactos da
tisica experimental, e mais tarde dedicou a mais viva atengde
808 progressos da fisice-quimica, de que éle bem sentia a Muita
importameia que pedia chegar & ter para o estudo da aegdo das
enzimas.

A sciéncia perdeu em Kimibasr um investigador original,
que era um ornamento para a sua patria, pequena em extensao
territorial, mas dotada duma intensa vida scientifica; os seus
amigos, que foram todos quantos o conheceram de perto, lamen-
tam a perda.dum personagem dos mais nobres sentimentos e

duma ilustragio pouco wvulgar.
Br. Huco MASTBAUM.

Dr. Manuel da Maia Aleoforado

Querendo render homenagemm 4 memoria do
auctor do «Nifiwses lectinbdgigtrg», dirigimo-nes ao
BExme Swur. D. AWIOW© AWRES DE GOUVEIA,
Arcebispo de Caleedonia, que fora sew amigo, e
muito obseguiosamente nos conseguiu estas notas,
que sio da lavra do Shr. Dr. MORAES CERVEIRA,
gente de finado. Aqui eeRsignames o Resso agra-
deeimento a um e eutie, sentinde née publicat 6
feirato @e biegraphade, per nde e haver.

(Nda da RRduagdin).

O Dr. MANUEL DA MAIA ALCOFORADO nasceu em 12 d"Outwbro
de 1840, na villa d'llhavo, logar de Alqueidio, onde residiam seus
paes, JoaQum MARIA ALCOFORAD® D'AZEVEDO PinTO, da casa da Sere-
nada, em Vouzella, ¢ D. HENRQUETA PamiLrpiva Maa VigErra, da casa
Maias, @'llhave.

Antes do seu nascimento tinham os paes perdido, em 8 de Se-
tembro de 1839, uma filha, MARIA DO NASCIMENTO ALCOFORADO DA
Mala ViEtRA, que nascera em 24 de Dezembro de 1837, ficando
aquelle, portanto, filho Gnico do casal.

Muito crianca ainda perdew o pae. Mas ficou amparado pelo ca-
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finhdso amoér da mée, que n'elle tinha a consolacio unica para a sua
dér, e pela entermesida amizade d'um tio materno, Dr. Ricarpo JosE
pA Maia VIEIRA, que féra Juiz de Féra, de cujo cargo pediu a exomera~
gée durante as luctas liberaes, passando a viver com os paes do Dr, Ma1a,

Na edade propria principiou a receber a sua educagio littteraria
gm Ilhavo, passando depois para o Collegio que houve no Pateo do
Paraizo, 4 rua do Bomjardim, no Porto (e depois mudou para. o sitio
da Formiga), onde estudow preparatorios. Mas ao desenvolvimmento
preecoce dos primeiros annos seguiu-se uma epocha de accentuado
enafraquecimento physico, e a méie, que se privira da companihia do
filho dnico para Ihe dar a educaciio litteraria, sobresaltada com aquelle
gstado e receiosa de o perder, ndo consente que elle volte para o col-
legio. MANUEL DA Maila, passado tempo, insiste para que o deixem
astudar; tem a amparar-lhe a pretengio o melhor desejo de seu tio
RIGARD®; mas, nem este com a sua auctoridade de homem respeita-
billissimo, que era, consegue afastar do coragfio de sua irm# HENRI-
QUETA 0 reeeio de que a saude do filho possa ser prejudicada com o
estudo. Passa o tempo & o pequeno estudante, n&o podendo estudar
preparatorios, estuda musica e toca piano.

MaNUEL DA MaIla faz 18 annos; e entido, auxiliado pelo tio, volta a
insistic com a méae para que o deixe estudar, e esta cede, fimzlkmente.

O Ex.™ Snr. D. ANTONIO AYRES DE GOUVEIA, entio estudante
do 5.° anno de direito e amigo da familia MAIA, toca em I[lhavo na
sua passagem para Coimbra, depois de ferias do natal (Janeiro de 1859),
e leva na sua companhia MANUEL DA MA1A, que, em mezes, completa
o estudo dos preparatorios necessarios para se matricular em diireito.

Em Outubre die 1859 matricula-se em direito, 1.° anno, fazendo
acto ua epocha propria em 1860.

Em Outubro de 1860 matricula-se no 2.° anno, que frequentou
até meados de Novembro. Teve ent§o umas pequenas [hemoptyses;
sain de Coimbra (sem d'isso prevenir os companheiros de caga, que
eram ANTONIO MARIA ALCOFORADO & JoSE CARLOS LOPES) e veio,
desalentado, para Uhavo procurar no seio da familia os cuidados que
0 seu estado de salide reclamava.

Mas em Outubro de 1862, sentinde-se Ja bem, velta a matricu-
lar-se no 2.° anno de direito, sendo-lhe gonferido 6 4. Apsessit, €omo
consta do respectivo diploma, dade em 24 de Dezembro de 1863,

No 3.2, 4.° e 5.° annos que frequentou em 1863 a 1864, 1864
& 1865 e 1865 a 1866 foi-lhe conferido em cada um des 3 annes o
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1. Meesssif, como consta dos diplomas dados em B de Dezembro de
1864, 21 de Dezembro de 1865 e 3 de Dezembro de 1866.

MANUEL DA Mala teve como condiscipulo o Dr. MANUEL DE
ARRIAGA, que era o 2.° classificado.

Em 9 de Outubro de 1866 foi admittido 4 matricula do 6.° anno
de direito, que frequentou até ao encerramemto da mesma matricula.

Publicou em 1867 a «Dissertacdo Inauguraly para o acto de con-
clusdes magnas ('), mas nido defendeu theses.

Que razdes houve para que o Dr. MAIA ndo terminasse com
aquelle acto o curso que fizera com o brilho que aquellas classifica-
gOes altiestom ?

Nio quiz da-las & publicidade quem m’as confiou, quando o
Dr. JoskE Frammron LaRANJO, lente de direito, deliberou, logo apods o
fallecimento do seu amigo MAIA, fazer-lhe a biographia. Eu nédo tenho,
portanto, sequer o direito de as repetir.

Mas o Dr. TumorsiLo Braca, ainda dez annos depois da forma-
tura d'aquelle, terminava uma carta que lhe escrewia, em 5 de Maio
de 1877, n'estes termos: «ainda hoje me néo lembro do meu amigo
sem magua de o ver desviado do magistério, que tanto precisava de
homens fervorosos, ete.».

Em 8 de Dezembro de 1869 casou o Dr. Maia com D. MARIA
JosE Arcoromapo pA €osta (filha mais velha de seu tio GIL ALCOFO-
RADO D'AzEVEDO PiNTO, da Seremada, e de D. MARIA DOS PRAZERES
BamraTA VELLOSO DA €osTA) de quem teve uma filha, D. MARIA HEN-
RIQUETA DA MAIA ALCOFORADO, que vive, casada, em Tlhavo.

Posta de parte a sua entrada para a Faculdade de Direito, pen-
sou em seguir a carreira diplomatica, especialisando, durante algum
tempo, os seus estudos n'esse sentido. Mas o tempo foi passando. A
filnm, que se previa j& ficaria Unica, foi crescemdw, e elle, pelo muito
que desejava que no coragio d'esta ficasse bem arreigado o amoér
pela terra em que amhbos nasceram, pdz de parte a ideia de abando-
nar a sua casa e a sua terra, que mais bella lhe paredia depois de,
n'ella, ter nascido a filha querida.

Mas o seu espirito detestava a ociosidade, e, emquanto muitos o
julgavam sem ter em que passar o tempo, entretinha-se elle com o

(*) Sobre o seguinte programma, dado pela Faculdade de Direito em 10
novermbro de 1866: “Wov actwbl estuldo de citfizagigio petlesd o suffagigio wniteewal
comidderae-se comy a verdddeira espewdeio da vomidde muidonial @ E quee refedomas
padieiao ffazerese na legitklegio pattieia eleiftorial 2, E' um vol. de xvii-344 pag.
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gstudo de sciencias naturaes. Foi depeis d'essa epocha que, impulsio-
nado pelo desejo de prestar servigos ao seu paiz, tentou a publicagdo do
vWseen. Techmodagion, que apparesia em Abril de 1877, para terminar
gu suspender a sua publicagdo com o 7.° numero em Janeiro de 1878.

Verificava-se o vaticinio formulado por alguns dos amigos do
Df. MAIA, os quaes, nido lhe regateando louvores ao valor do seu em-
prehendimento e ao merecimento da parte publicada, desde principio
8 preveniam de que o publico ndo estava preparado para receber e
apreciar a obra que se propunha realisar.

6 Ex.™® Snr. D. ANTONIO AYRES DE GOUVEIA, actualmente Arce-
bispo de Galcedonia, em 4 de Maio de 1877, escrevia-lhe n'estes ter-
mos: «Que a obra, a ajuizar da introducgdo, promette ser excellente
para vulgarisacdo de muitos conhecimentos uteis, ndo ha duvida;
mas que pague o trabalho ... veremos».

E em 28 de Dezembro do mesmo anno dizia-lhe: «O Mmwseu
parece-me bem; mas francamente creio que ndo vale a pena conti-
nuar: trabalho, canceira, zangas e prejuizo na bolsa serd o resultado
que tiras. Cuida antes da administragdgo da tua casa, e o tempo que
havias de gastar em o escrever emprega-o em instruir a tua fllm;
serve-lhe de mestre de francez, ensina-lhe musica. Aqui estd a minha
opinido. Ndo arranjas assignantes para as despezass.

6 Dr. TumortiLO BRAGA, em carla de b de Maio de 1877, dizia-
lhe: «Mil parabéns pela sua tentativa do “Nwser Teathwotdgirimg,; por
isso que é um pensamento fecundo e o impulso generose para uma
direccio de que tanto carecemos, é que receio que o amigo tenha a
luctar com o mais terdivel dos embaragos — a indifferenca publica.
Este mal é orgénico e um symptoma iniludivel de que nos desagrega-
mos como nagéo» ...

Podia transcrever ainda trechos de cartas de S¥masTIA0 DE Ma-
GALHAES Lma e outros muitos. Mas era correspomdiémmia particular.
O testemunho d'esses dois homens, que ainda vivem para o confir-
mar, bastard para ficar demonstrada a razio porque o Dr. MANUEL
DA MaiA, ja abalado pelo principio da doenga que havia de victimé-lo,
Bé0 continuowm a publicagio do &Miisews» e a realisacdo da obra que
§é propuzera levar a cabo.

Na politica limitou a sua acgiio a auxiliar, no seu concelho, a
politica do Dr. José Dias FemmEma, de quem era amigo, ndo tendo
temado parte activa na politica geral do paiz, embora para isso tivesse
Side solicitado com a maior insisténcia pelo seu grande amigo o
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Dr. José Fremmnmo Laranio. Este, em carta de 28 de Dezembro de
1878, depois de larga referencia 4 situacio politica da epocha, dizia-
lhe que tinha apresentado o seu nome no centro progressista para seF
deputado ou governador civil quando o partido fosse governo, que fora
magnificamente acolhido o seu nome; instava-o com as referencias mais
honrosas para que aceeitasse, e terminava por lhe dizer: «Eu guero di-
Zer ao centro em Lisbea, cheio de mais ergulho de gue vaidade fem
6 AViLA: hd6 vos eonguistei semente deis eireules, trage-=ves 6 MAILy.

E o Dr. Maia recusou. Renunciava também a ser politico no
seu paiz. Se o seu valor intellectwal era grande, maior era ainda a
grandeza do seu caracter e a sua modéstia.

N'estas duas qualidades deverd encontrar-se uma das principaes
razdes porque elle ndo quiz ser, e ndo foi o que podia ter sido, e tinha
direito a ser, o grande homem de bem que elle era, com a intelligencia
e illwstracdo que lhe reconheciam os homens do seu tempo.

Em- principios de 1879, o enfraquecimento geral, produzido, tal-
vez, por uma ulcera no estomago, foi-se accentuando e por férma a
ndo deixar que a esperan¢a acompanhasse os esforgos que a medi-
cina, represemtada pelo mestre e amigo, Dr. LOURENGO D'ALMEIDA
AZEVEDO, fez para o salvar. E assim, depois d'uma lucta de mezes,
soffrendo muito porque muito amava, fallecia n'um quarto d’'um hotel
que entdo havia na rua da Calcada em Coimbra, no dia 8 de Dezem-
bro de 1879, encostado ao peito da senhora, que, dez annos antes, em
egual dia, lhe dera a sua m&o de esposa. Q seu cadaver fol transpor-
tado para flhavo, onde repoisa em jazigo da familia.

AxToNIO FrED#ERICD DE MORAES CERVEIRA
(IThavo).

Necrologia
Antonio Carvalho da Fonseca

A Souitdbdde Chimiten Platvgyereca tem a consignar uma sensivel e
dolorosa perda:—a do nosso illustre socio Prof. ANTONIO CARVALHO DA
PONSECA, fallecido em 16 de abril de 1915, ap6s uma torturaate doenca.

Merece bem a homenagem da nossa saudade, porque muito tra-
balhou e muito produziu na sua especialidade.

Além do seu estudo sobre “ Vinfoss medidifeess,,, lega-nos o “Mie-
medl pitermacatetichicago, (em collaboragio com o professor CEsaR DE
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Liva ALVES) () e a “Sporgnyania ¢ sywppse phanasctadica,, (%), livros
modernos e que devem estar nas bibliothecas de todos os pharmaceu-
tioos e chimiows; além de artigos de collabora¢io em diversos perio-
dicos scientificos, entre as quaes esta «Revistar.

Pode affiimar-se que a sua obra como pharmaceutico é das mais
extensas e valiosas das ultimas geracdes.

Ja no curso na Universidade de Coimbra mostrou de quanto
era capaz o seu esforco e o seu talento. Foi um dos mais distin-
etos e laureados alumnos que d'aquella cidade teem passado pela
Escola de Pharmacia e pela
Escola Industriml. Ahi adquiriu
a sua carta de pltermaceutico
eom as mais altas classifica-
gbes. Seguiu os estudos chimi-
668 na Esecola Industiiial Brotero
gom grande brilhe. O nosso
eollega Shi. LERIERRE, que o di-
figiu nes seus estudos, em do-
gurmento publico deu-lhe o tes-
ternunhe de sew muitdo aprego
8 CONSIderagas.

Depois seguiu para Lis-
boa e conquistowm o seu logar
de chefe dos servigos phiarma-
ceuticos no Instituto de Agro-
nomia e Veterinaria por con-
curso muito disputado, em que
foi classificado com 19 valores.

Passou, com a creagéo
das novas Escolas de pharmacia, para a do Porto e onde esteve al-
guns annos, e onde mais de perto com elle convivi.

Fez-se pelo seu esforgco e pelo seu talento.

Permitta-se consignar alguns factos d'entre outros muitos, mais
conhecidos, para realgar os tragcos nobres do seu caracter.

A nenhum sacrificio se poupava quando o charnavam as solicita-
¢Oes da amizade ou o estimulo do dever.

Quando foi do primeiro concurso para o preenchimento das va-

() 1 vol. de 111-997 pag. Lisboa, 1910,
() 1vol de HIRAT pag. Porte, 1914,
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gas de professores na Escola de Pharmacia do Porto, depois da re-
forma de 1911, era preciso assegurar a presemga no jury de um
vogal arguente na especialidade de pharmacotechmica —o que. na
occasidio era difficil. Recorreu-se a CARVALHO DA FONSECA; e elle, que
ainda tinha entdio a residemcia official em Lisboa, n&o hesitou ém
acceder ao pedido, e veiu a0 Porto para tomar parte nos aetos de
concurso, fazendo todos os argumentos nas provas de pharmaeia.

Outro facto. Era preciso pugnar pela ampliagiio dos estudos de
chimica e pela creacio do ensino de chimica biologica nas mesmas
Escolas. Tive a honra de lhe solicitar que fizesse o0 discurso inaugural
de abertura da Escola de Pharmnawia, em 1907, sobre esse thema.
Obtempetou ao pedido, e foi com galhardia que se desempenihow de
difficil eneargo, comeo se pode avaliar pelo exiraeto gue d'essa erudita
eonferencia publicou a “Revista de ehimiteu Pia e appidedda.,, 3.8 ve=
lume, sob o titulo — " Ampblioddo da eaddira de BhiWiten phbPHRERIIEE
e a ereagy da de chimitea biologiten ,.

Estes e outros assignalados servigos prestou 4 Escola de Phar-
macia do Porto, com inteiro zelo e desimteresse.

Nunca o vi amesquinhar ou depreciar o esforgo e merecimento
dos outros para se elevar: trabalhava e produzia: —e n'isso vai o seu
melhor elogio.

Ponderado, seremo, placido, ndo arremetia com ninguém, e era,
por temperamento, servigal, prestadio e leal. Mas, se era atacado, de-
fendia-se com energia e desassombro.

Por isso eu venho associar-me ao luto dos seus amigos, dos
seus collegas e de sua familia, que pranteiam o seu desapparecimento,
e render-lhe esta ultima homenagem.

A Sociedade Pharmaceutiica Lusitana em 24 de julho de 1915
inaugurou, em sessdo solemne, onde foi lido o seu elogio historico, o

retrato de CARVALHO DA FONSECA.
FIERREIRA DA SILVA.

Dr. Angnsto Wenceslau da Silva

(13-8-1857 a 15-9-1915)

Outra perda dolorosa para a Socizibede Chimitea Plottggereca ¢é a
do Dr. AucusTo WENCESLAU DA SILVA.

Nasceu no Porto, na freguezia de Cedofeita, em 1857.

Depois dos seus estudos preparatorios, foi seguir na Universi-
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dade de Coimbra a Facuidade de Philosophia natural, onde fez o seu
acto de fermatura em 12 de junhe de 1882. Em 20 de junho de 1881
recebera o grau de bacharel na dita Faculdade.

Havendo-se fundado no Porto o Laboratorio Municipal, aberto ao
publico em 2 de junho de 1884, foi n'elle admittido como chimico
praticante em 1885; passou depois a chimico auxiliar, tendo servido
sempre com zelo até 1898,

Em 18 de abril de 1886 tomou posse do logar de preparador
de chimica na Academia Polytechnics, que accumulava com o seu
servico no Laboratorio Mumi-
eipal.

Como chimico do Labora-
tério Municipal collaborou com
0 professor ALBERTO D'AGUIAR
em alguns trabalhos, momeada-
fmente nas investigagbes sobre
08 processos a empregar para
reconhecer as cores da hulha
fios vinhos braneos, corados ou
néo pelo caramelle.

As notas sobre este assum-
pto, sob o titulo: “Swr la reedher-
che des colovaniss de la Huuille
das les vings blannss et la diffe-
rence des ces colovanits awee les
coubuuss du eavaimbl,; “SSur la
recherdie du jponme de regphtol
et des colovaniss anallgyaes dians
les wines blaness et danss les M-
queiss,,— foram apresentadas 4 Aeademia de Seiéneias de Paris em
22 de fevereire e 3 de maie de 1897 pele SAf. Prof. ARMAND GAUTIER,
e apreciadas pelas pesseas eempetenies em vafias revistas seientificas
estrangeiras e obras da especialidade. (Veja-se A4 quasiimo do ILLabo-
Faigido Munictiplal d° Ohiwiten do P, Porte, 1908, pag. 11 e 12).

A seriedade do seu caracter, 0 seu cuidado e escrupulo nos tra-
balhos analyticos, de que tinha dado provas no lengo tirocinio no La-
boratorio Municipal, impunham-n"e para a missdo delicada de analysta nas
investigacBes toxicologicas solicitadas 4 2.2 Circumseripeio medico-legal
do Porto. Tive a honra de 0 propor para este eneargo; e o eonselho me-
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dico-legal e depois o Governo adoptaram a proposta. Desde 1911 até
pouco antes do seu fallecimento realisou estes trabalhos com verda-
deiro cuidado e zelo, deixando do desempenho do sew logar as mais
honrosas irmpressdes.

Aqui deixamos consignada a nossa saudade ao funccionario ho-
nesto, escrupuloso e modesto e ao amigo sempre correcto-e leal.

Paz 4 sua memoria!
FERRERA DA SILYA.

Bibliographia

1. Pracmo Barsosa e BasBosa DE RezewpE (Drs.). — Os ser-
vigos de saade publica no Brasil, especialmente na cidade do Rio de
Janeiro, de 1808 a 1907 (esbogo historico e legislagdo); trabalho or-
ganisado por ordem do Dr. OswaLDd GONGALVES CRuz, director geral
de saide publica; i vol. (esbogo historico); Rio de Janeiro, 1909; 1 gr.
vol. in-4.°, de 507 pag., com numerosas plantas e graphicos.

Esta obra occupa-se da instituicio e progressos da hygiene pu-
blica no Brasil desde o anno de 1808, em que D. Jofio vi estabeleceu
passageiramente a corte no Rio de Janeiro, até 1907.

. «A organisagiio dos servicos de saude publica do Brasil data
d'essa época. D. Jofio viera acompanhado de: grande numero de seus
melhores cirurgifes,. e estes exerciam sobre o animo do 'Principe
acCentuada influencia; assimn se explica porque os seus cuidades vol-
taram-se também desde logo para as cousas de medicinay.

Este interesse pelas coisas de saude deram-n'o os colonisadores
portuguezes. Este facto s6 de per si contradiz a apreciagio do menos-
preso, um pouco injusto e acrimonioso, com que os auctores se refe-
rem 4 «defeituosissima colonisagéio», no capitulo xiv do seu relatorio.

Passando o Brasil ao estado de nag&o independente, nfio decor-
reram ols progressos da hygiene com a celeridade que era para desejar.
Os - auctores consignam o0 «flagellamento da cidade por epidemias
de febres mortiferas». Dizem de facto, no final do capitulo T n'uma
época em que ja se ndo podia entrar em linha de conta com <o mys-
ticismo e o fatalismo de ¢olonisadof, nem com o seu desaffecto 4 riquissi-
ma e bella terra que se Ihe deparavay: — «As febres chamadas de Ma-
eaed, gue assolavam a provincia de Rio de Janeiro .desde 1828,
tomavam ineremento e exiensde durante varies annes até 1885, inva-
dinde esta eidade e a sua bahia, e as povoagbes da Estrella, Iraj4,
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¥iags, Porto das Caiyas, Nrrity, Pilar, Pavuna, Nieeshé, Igurassu, indo
até Campos e Santes, eom morialidade notavel: A variola ndo nos dei-
xava (1834-183B); surgiram as epidemias de grippe (1888), de febre
typhoide (1886), trazida por emigrantes das ilhas Canarias, de sa-
rampo (1834-1844), de escarlatina (1886), importada da provincia da
Prata, de ophtalmologia granulosa (1830), vinda com os negros afri-
canos; jai abrigavamos a febre amarella (1828-1839-1842), talvez
ja tivessemos a peste, ndo fallando na tuberculose, que era tida ja
gomo causa temerosa de mortalidade».

Qs auctores dado-nos nogdes pormenorisadas sobre as phases
por que foi passando a organisacdo dos servigos sanitarios, o servigo
da prophylaxia da febre amarella, da tuberculose e da variola, etc.;
glucidam-nos sobre os hospitaes e lazaretos, e os servigos demogra-
phitws; os de assisténcia aos alienados; sobre o ensino e exercicio. de
fmedieina; e sobre muitos outros assumptos de interesse, que sfo tra-
tados com proficiéncia e eserupulo.

Os meios de combate das moléstias infectuosas, creados pela
sciencia do século xix, foram aproveitados no Brasil por férma.nota-
vel. Uma parte importante da obra que analysamos occupa-se do grande
instituto scientifico de pathologia experimentall de Manguinhos, hoje co-
nhecido em lodo 0 mundo seientifico pelo nome de seu sabio director
— o Ihstiitiien Osivaldo Cruz. Esta grande escola de medicina experi-
mental, que foi creada em 1907, fora a principio, em 1900, um insti-
tuto sorothetapico, estabelecido pela Camara Muiicipal do Rio de'Ja-
neiro; mas depois foi alargando a sua acgéo, e é hoje uma institulghio
de que se orgulha o Brasil e que tem prestado relevantes servigos.

O livro é acompanhado de muitas gravuras referentes ao Jhasti-
tuto Qswaldo Cruz e aos regulamentos dos seus servigos.

O ultimo capitulo da obra transcreve a memoria, muito curiosa
e interessante, do DrR. MANOEL VIEIRA DA SiLvA, depois BARAO DE
ALVAESER, intitulada: — RfteBdes sobre algunes dos meias ppogpestos
por maits condiceatdes panca meliarear o climn da cidadde do Biw de Ja-
fieirw, impressa no Rio de Janeiro em 1808; é a primeira obra de
hygiene publicada no Brasil.

Como se vé, a obra, de que damos rapido escor¢o, interessa a
todos os hygienistas, e principalmente aos portugueses, que véem no
paiz amigo e irm& um exemplo louvavel de critério pelos servigos de
salde, e que j& deu em resultado tornar do Rio uma cidade salubre.

E. S.
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2. Pmenta (Prof. EDUARDO). — Historia dos simples; epitome
da historia natural das drogas simples de origem vegetal e animal;
Porto, 1816; 1 vol. in-8.° de 182 pag.

A materia contida n'este epitome (empreguemos a palavra de
titulo) daria para um volumoso livro. Seria difficil reunir n’'um pequeng
volume, como se conseguiu, 0 que diz respeito 4s drogas usadas na
pharmacia. Fez um grande esforgo o auctor, cujas tendencias littera-
rias sd0 bem e vaniajosamente conhecidas, em se cingit a um pro-
gramema severo de exposigdo, e fide se desviar nunca d'elle, para ela-
borar ue irabalhe didactice.

A origem geographica e botanica (ou animal), a descripciio, a
parte empregada, a estructura anatomica, 0s caracteres € composi¢io
chimica, o ensaio, quando é preciso, ou as reacgdes do principio ou
principios activos, os usos, as doéses, os antidotos quando a droga é
venenosa, as formas da applicagdo, etc., tudo ahi se acha exposto,
com a maior sobriedade de phrase, como se faz n'um compendio de
analyse chimica. Digamos a este proposito que quando s&o indicadas
as reacgdes d’este ou d'aquelle producto, as nogdes fornecidas séo
actualisadas.

Isto néio quer dizer que alguma das drogas n#o seja mais mi-
nuciosamente estudada, quando a sua importancia o requer: é o caso
das quinas; é o do soro anti-tetanico, por exemplo.

N'esta Histioiaz dos simpllzs, o auctor expde primeiro as que pro-
vém das'erypiogamicas; passa depois 4s que nos fornecem as phane-
rogamicas, que estuda por familias. O ultimo capitulo refere-se 4s do
reino animal: 4s que procedem dos mamiferos junta os productos
oporotherapicos, os fermentos soliveis e os soros therapeuticos. Se-
guem depois os oleos de figado de bacalhau, a colla de peixe, as
cantharidas, a cera e 0 mel.

O dr. Epuarpo PIMENTA prestou um bom servigo aos alumnos
das Escolas de Pharmacia, aos pharmacsuticos e aos estudiosos com a
elaborac#io e publicagsio d'este livro, e espero que elle tenha o devido
acolhimento no nosso paiz e no Brasil.

N'uma nova edigdio, ¢ para desejar que, além de uma revisdo
mais cuidada, se junte 4 obra um atlas elucidativo.

F. S.



