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0 QUE E PRECISO SABER

Quem se propozesse explicar, & iace
da sciencia, tudo quanto se observa de-
baixo do tecto de nossas casas, desde o
modo como 0 nosso organismo funcciona,
até 4 origem e transformacgédo de todos os
objectos que nos rodeiam, teria assumpto
para escrever volumosos livros ou para
sustentar demoradas e interessantissimas
palestras.

No fim d’essas explicagbes, muito se
teria dito, é certo, em proveito do nosso
bem-estar.

Comecar-se-ia por dar a conhecer
como o corpo humano é constituido; mos-
trar-se-ia 0 que convém fazer para que
a vida se mantenha em boas condicdes;
indicar-se-ia, portanto, aquillo de que
nos devemos abster, os alimentos que de-



vemos preferir, os cuidados hygienicos
gue devemos ter, 0 modo como devemos
regular a nossa actividade; emfim, uma
infinidade da pequenas coisas que, afinal,
constituem a seguranga da nossa saude e
a garantia da nossa existencia..

A par d'isso, contemplando os obje-
ctos que nos rodeiam, ensinar-se-ia a
preferir os que nos pédem ser mais uteis,
por qualquer circumstancia. Ao mesmo
tempo, entrar-se-ia no conhecimento das
variadas descobertas que conduziram a
produccdo de tantos objectos que succes
sivamente téem augmentado as commo-
didades e gosos da humanidade, creando-
Ilhe, é certo, successivamente, novas ne-
cessidades.

Né&o se propde o auctor d’este livro



desenrolar diante dos olhos dos seus lei-
tores, como n’'am grandioso cinemato-
grapho, toda essa serie de quadros mara-
vilhosos quo, alids, nos passam geral-
mente despercebidos na vida domestica;
mas que, por muitos motivos, nos con-
vém conhecer.

Encerrando-se nos dominios, ja vas-
tissimos, da chimica organica, pretende
tdo sdmente esclarecer, com os poderosos
recursos d’esta sciencia, os multiplos as-
sumptos que, na vida quotidiana, se pas-
sam ao alcance dos nossos olhos, sem que,
em geral, os contemplemos com a devida
attencdo e sem que os saibamos interpre-
tar de forma a colher d’elles o devido
proveito.

Nos factos mais singelos da vida do-



mestica resumem-se, muitas vezes, ver-
dadeiras maravilhas da natureza, bem co-
mo os resultados de estudos complexos e
de descobertas grandiosas, que levaram
annos e annos de porfiado esforgo de in-
telligencia, de paciéncia, de tenacidade
para serem alcancados.

E’' n’esse vastissimo dominio que va-
mos entrar, com a unica preoccupacao
de esclarecer os menos versados na scien-
cia e os mais desejosos de conhecer o pe-
gueno mundo que 0s cerca— a suapropria
casa.



O DOMINIO DA SCIENCIA

S&o numerosissimos os factos abrangidos nos
dominios da chirraca orgénica, que temos a con-
siderar.

Para nos convencermos da verdade d’esta
affirmacédo, basta attentar fias multiplas substan-
cias que vamos buscar & natureza e & industria
para as transformarmos em nosso proveito. A
maior parte d’essas substancias téem uma com-
posicdo muito complexa.

Existem n’ellas aquillo a que se chamaprin-
cipios immediatos. Esses principios eneontram-
se, por exemplo, no leite e no sangue.

No leite téem o nome de caseina, lactose, bu-
tyrina, etc. No sangue, denominam-se albumina,
fibrina, hemoglobina, etc.

A par d’isso, estudam-se na chimica organica
substancias da mais diversa procedencia, como
a naphtalina, as gorduras, etc.

A naphtalina tem usos muito vulgares e ca-
seiros. Emprega-se para afugentar os insectos e
evitar que elles depositem os seus ovos nos te-
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eidos, nas pelles, nas preparacdes de museus,
obstando assim ao desenvolvimento das tragas
(fig. 1), tdo prej udieiaes.

E’ uma substancia branca, sélida,com um chei-

ro caracteristico, que recorda talvez um pouco
o alcatrdo. Appa-
rece nos tubos
onde passa 0 gaz
deilluminacao
antes de entrar
nos depuradores
e lavadores e re-
sulta da conden-
sacdo de parte
dos vapores que
derivam da dis-
tillacao da hulha,
ou carvéo de pe-
dra.

Nos seres or-
ganisados encon-
tram-se nos seus
diversos orgaos,
associadas entre

Fig. 1—A F\r‘ﬁgﬁ (ie%ilggva da traca si, varias espe-

cies chimicas ou
principios immediatos, formando misturas mais
ou menos complexas.

A separagdo d’'esses principios immediatos,
gue entram na composicdo das substancias or-
ganicas, chama-se analyse immediata.

Essa analyse exige grande habilidade e, so-
bretudo, muita paciencia. Quem quizer, por
exemplo, investigar a composicdo do leite tem
de separar os elementos que o constituem. Tra-
tado pelo coalho, que é um fermento, o leite
coagula, ou coalha, deixando escorrer um li-
qguido que contém todos os principios solaveis.
O coalho, esse é formado de caseina e de corpos
gordos. Lavando e coalho pelo ether, tiram-se-



Ihe os corpos gordos e evaporando o ether de-
positam-se esses corpos.

O vinho apresenta nm exemplo analogo.
Pela distillacdo podemos separar o alcool do
resto do liquido.

A’ analyse da qualidade e das proporc¢oes
dos elementos que entram na constitui¢do de
uma dada especie chimica orgéanica, isto é, de
um principio immediato, chama-se analyse ele-
mentar.

Esta analyse chama-se qualitativa se se tra-
tar de determinar a qualidade d’esses elemen-
tos; chama-se quantitativa se procurarmos de-
terminar as propor¢oes em que elles entram.

De alguns vegetaes extrahimos certos prin-
cipios activos, como seja a nicotina, da planta
Nicotiana tabacum, planta vinda da America e
generalisada na Europa, no século xvi, por Jean
Nicot, embaixador da Franca em Lisboa. Essa
substancia, a nicotina, € um principio imme-
diato complexo, formado pelo agrupamento do
carbono, hydrogenio e azoto. A nicotina, prin-
cipio toxico do tabaco, d4 origem a uma série
de perturbagdes no nosso organismo, a que se
chama tabagismo; por isso, o tabaco que fu-
mamos é geralmente considerado prejudicial &
saude.

Na batata, que conserva um precioso prin-
cipio alimentar chamado fécula, existe na casca
um principio toxico, que predomina nas batatas
greladas e que as altera e as torna improprias
para alimentacdo. E’ nos rebentos das batatas
greladas, sobretudo, que existe esse principio
toxico chamado solanina.

No café e no cha encontra-se outro principio
activo, a theina e a cafeina, que lhes da a pro-
priedade de excitantes do systema nervoso.

A delphinina é o principio activo da planta
chamada Delphinium staphysagria, ou, em lin-



guagem vulgar, paparras ou Inerva piolheira,
gue vegeta bem em Portugal.

De grande numero de principios temos con-
seguido tirar proveito, sobretudo como medica-
mentos, cujas doses estdo estudadas e cuja ap-
plicacdo esta mais ou menos determinada.

Ainda uma substancia chimica com muitas
applicacdes na therapeutica é o opio, extrahido
de uma papoula da Asia Menor — o Papaver
somniferum. E’ devido a esta substancia chimica
complexa que se empregam certas plantas para
se obterem effeitos calmantes e somniferos.

Se ha plantas que aproveitamos como cal-
mantes, outras ha com effeitos bem differentes;
assim, a mostarda, semente que reduzimos a po,
serve-nos para irritar a pelle, sendo, portanto,
um estimulante, ou um revulsivo.

Passando dos vegetaes aos animaes, encon-
traremos inndmeros productos tirados de mui-
tos seres, principalmente insectos. Assim, as
moscas de Mildo, empregadas como caustico,
nada mais sdo que um vesicatorio preparado
com uma mosca especial, com reflexos metalli-
cos, que apparece em certos ribeiros. Essa mos-
ca, chamada cantharida, é pulverisada com céra
amarella, pez branco, terebenthina, essencia de
tomilho e de alfazema.

Constantemente apparecem novos productos,
gue se vao isolando e estudando com applicacédo
ainda a determinar, quer na industria, quer na
alimentacéo, quer na medicina.

E, a medida que se vdo conhecendo e apro-
veitando os novos productos, outros vdo sendo
postos de parte, por ndo apresentarem as vanta-
gens dos descobertos de novo. E’ uma evolugao
constante, devida aos trabalhos de laboratorio,
gue vao proporcionando novas substancias. E,
mesmo em relacdo &s substancias conhecidas, as
condi¢cdes em que conseguimos obtel-as modifi-
cam-se muito. Assim, a borracha, que foi quasi



exclusiva da America, hoje, devido aos nossos
estudos, ja se encontra na Africa e na Asia,
competindo formidavelmente com a de origem
americana. E isto porque o cultivo ahi é mais
facil e mais barato. D’ahi resulta estar em crise
0 negocio da borracha na regido do Amazonas,
em razao da concorrencia. Convém observar que
a crise da industria de borracha no Brazil é
muito grave, porque este producto representa
39 °/o da exportacdo total d’aquelle paiz. Culti-
vam-se no Brazil tres especies de borracha: se-
ringa, massi¢o e mangabeira.

Pallemos dos generds alimenticios. Todos co-
nhecem o azeite; este oleo, com innumeras ap-
plicacdes, tanto na alimentac&o, como na indus-
tria e na medicina, & além d’'um condimento,
um alimento.

Quando a producgdo escasseia, 0 seu prego
sobe de tal maneira que é preciso pensar no
modo de o substituir. Recorreu-se a manteiga de
cbco ou cocose, que entre nos se baptisou com o
nome de niveina, gordura extrahida do coco, a
qual, apesar de nao ter as propriedades alimen-
ticias do azeite, suppre-o nos usos culinarios.

E assim se vai estudando e resolvendo, com
os recursos da chimica, tantos problemas que
sao indispensaveis & vida.

Na chimica organica, um dos mais interes-
santes grupos de substancia a estudar é o grupo
dos albuminoides. A sua constituicdo e a sua
synthese offerecem actualmente um interesse
consideravel para a sciencia.

Pela synthese juntam-se varios elementos e
faz-se um corpo Unico com propriedades diffe-
rentes dos componentes. E’ este o grande pro-
blema chimico actual e para a realisacéo d’elle
trabalham os chimicos incessantemente. Resol-
vido elle, veremos a facilidade com que faremos
0S COrpos que mais carecemos, sobretudo nos
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usos domeésticos, como se a vida ndo fosse indis-
penséavel & creacdo dos corpos orgénicos.

Imagine-se o que serdo—n’'um futuro bem
proximo, quem sabe?—as futuras nutricias,
isto é, as casas de venda especiaes de productos
sjmtheticos alimenticios, com as propriedades
dos corpos naturaes.

Sera corrente mandar & nutricia buscar pro-
ductos alimentares concentrados para a nossa
alimentacdo. E com isto la vao os banquetes
pantagruélicos.

Para que sobrecarregar o estomago com
grandes quantidades de substancias alimenta-
res, se é certo que tiramos d’ellas, isto é, apro-
veitamos uma pequena parcella para a nossa
alimentacdo? Nada de digestbes difiiceis e de
alimentos pesados.

Com substancias concentradas e de grande
valor alimenticio pouparemos a energia de que
precisamos para o trabalho. Eis o lemma futu-
ro: pequeno volume e grande poder alimentar.

Fallemos ainda a proposito dos albuminoi-
des. Designamos por albuminoides ou proteinas
uma grande quantidade de corpos de origem
viva, que se distinguem das gorduras e dos
hydratos de carbono pelo azoto que entra na sua
composicao.

A antiga classificacdo de albuminoides, deri-
vados da albumina, mostra que de todas estas
substancias a que mais prendeu a attencdo dos
chimicos foi a albumina dos ovos; mas além
d’esta, ha ainda outras albuminas: a que se en-
contra no leite, onde forma a caseina; e ainda
outras no sangue, como a fibrina, a hemoglo-
bina.

D’uma maneira geral, sabe-se que estas subs-
tancias estdo longe de ser productos simples;
sao formados d'um complexo de individuali-
dades muito visinhas, comtudo distinctas. Uma
das principaes propriedades d’este grupo de



corpos é a coagulagdo, isto é, submettidos a
accdo do calor, tornam-se n’'uma massa homo-
géneo insolGvel; é o que acontece quando cose-
mos a clara do ovo. A fibrina e a caseina tomam
este estado quasi expontaneamente. Ha muito
de vago e desconhecido ainda n’este grupo de
corpos.

Estas substancias albuminoides desempe-
nham um papel extremamente importante na
natureza, porque sao a base dos phenomenos vi-
taes. Como dissemos; desde que se possam obter
estes, productos organicos por synthese, teremos
resolvido um dos grandes problemas da vida.

O estudo dos albuminoides tem cerca de 80
annos.

Pela desassimilacdo, que tem alguma coisa
de analogo a combustdo lenta, as materias or-
ganicas azotadas no organismo transformam-se
em uréa, materia azotada que se encontra abun-
dantemente na urina.

A albumina, principalmente a dos ovos, tem
bastantes usos industriaos, além dos usos domés-
ticos. Uma applicacdo corrente é o aprovei-
tamento d’ella para a clarificacdo dos vinhos.

A propriedade que n’'este caso se aproveita
é a de a albumina, misturada nos vinhos, prin-
cipalmente nos vinhos finos, coagular, e assim
arrastar comsigo as substancias que se achem
em suspensao, precipitando-as no fundo das va-
silhas, d’'onde é facil tirar este deposito por de-
cantacao.

Nas albuminas entra um corpo muito espa-
Ihado na natureza: é o azoto. Esta substancia é,
realmente, das mais espalhadas na natureza,
tanto no reino animal como no vegetal.

Existe tanto na atmosphera, como no solo.

E’ um dos corpos indispensaveis para a ali-
mentacdo dos vegetaes; e assim vémos que para
a adubacdo dos terrenos empregam-se varias
composicbes de azoto, sob a forma de nitra-
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tos, saes ammoniacaes, adubos azotados organi-
cos, etc.

A proposito, fallaremos de vegdtaes que
téem a propriedade de absorver o azoto atmos-
pherico e fixal-0: sao as leguminosas (trevo, lu-
zerna, sanfeno, tremoco, etc.).

O tremogo vegeta bem em terrenos pobres,
isto é, falhos de productos azotados.

A propriedade que téem os tremogaes de
fixar o azoto atmospherico é de um grande al-
cance econdémico na agricultura. Assim, enter-
rando as plantas do tremoco ainda verdes, for-



17

Esses factos pédem ser agrupados pela ma-
neira seguinte e assim os estudaremos:

I —Uluminagdo e aquecimento— Principaes
substancias empregadas.

I | — Fermentagdes— Fermentacédo alcoolica—
Alcool. Suas principaes industrias.

Il 1— Aldehyaos e acetonas— As que se encon-
tram na natureza e as mais importan-
tes.

IV — Hydaratos de carbono— Assucares, prin-
cipios amylaceos e cellulosicos. Indus-
tria do papel.

V — Acidos e saes— Principalmente aquelles
gue se encontram no uso caseiro: vi-
nagre, acido acético e palmitico, acido
tartarico e citrico; sabdes.

V | — Etheres— Ether sulfurico e applicacoes,
Alguns corpos gordos, glycerina ni-
trica e celluloses nitricas.

V | | —Série aromatica— Alguns corpos mais
importantes.

V I I I — Substancias albuminoides— Seu papel na
nutricéo.






Mluminacdo e aquecimento

Ao iniciar este capitulo, devemos principiar
por observar que o poder illuminante de uma
chamma depende sobretudo das substancias so-
lidas incandescentes que n’ella existirem em sus-
pensdo. Assim, o poder illuminante das cham-
mas ordinarias é devido &s particulas incandes-
centes de carvéo.

Analysemos algumas chammas conhecidas.

A da vela de cebo, por exemplo, é chamma
pouco illuminante e algumas vezes fumante;
estes inconvenientes resultam de um excesso de
carbono, que nao é totalmente queimado. Cor-
tando esta chamma com um pires de porcelana,
acontece que a superficie do pires, em contacto
com a chamma, fica toda fumada; assim se revela
a presenca do carbono no seio da chamma.

Observemos outra chamma, a do alcool: tem
fraco poder illuminante, em consequéncia da
falta de substancias solidas que, n’este caso,
como no anterior, sdo o carbono; mas, se a cham-
ma do alcool é pouco illuminante, tem uma
elevada temperatura, devida & queima completa
do carbono.
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Outra chamma ainda, a do hydrogenio; essa
é pallida, sem brilho, pelas razGes acima expos-
tas. Mas serd facil dar-lhe poder illuminante?
E’. Fazendo passar o hydrogenio, antes de ser
gueimado, atravez d’'um frasco contendo um
producto carregado de carbono, a benzina, por
exemplo, o poder illuminante da chamma au-
gmenta extraordinariamente, por causa, como
vimos, do carbono que lhe fornecemos.

Podem introduzir-se na chamma outros prin-
cipios solidos. Experimentem os saes de estron-
cio. Logo que o sal, por exemplo, o azotato de
estroncio, vulgarmente chamado a estronciana,
entrar na chamma, apparece urna linda cor ver-
melho-carmezim a corar, por completo, a zona
illuminante.

Outras substancias pédem ser utilisadas com
este fim, como: o magnesio, que da a chamma
urna cor branca muito brilhante; os saes de so-
di® a cor amarella; os de baryo, a cor verde-
amarellada, e muitas mais que nos dispensa-
mos mencionar.

A propriedade que téem estes saes de co-
lorir a chamma € aproveitada na pyrotechnia,
para illuminar os fogos de artificio.

No bico de Bunsen (fig. 3), bico usado nos la-
boratorios e que também se emprega em al-
gumas casas, € aproveitada a propriedade que

tem a chamma de queimar to-

J. das as substancias solidas em

suspenséo.
Por meio d’este bico, con-
segue-se misturar o ar com o
gaz, antes d’este se queimar.
Issg faz-se regulando a en-
Fig 3-Bico de Busen “Ya(ja q0 ar por meio ;0 annel
movei d, existente na canula b ligada a base
do apparelho e que com o deslocamento au-
ginenta ou diminue as aberturas c, que alli
se encontram. Assim, com a entrada do ar
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todo o carvdo que tender a ficar em suspenséo
e incandescente na chamma, é queimado, e o
poder illuminante da chamma diminue, com-
parado com o que tem, ardendo s6 o gaz, como
nos candieiros ordinarios de leque.

Fig. 4—Bico
Auer

Podemos augmentar o poder illu-
minante de urna chamma, ou, dizen-
do melhor, de um bico, tornando
incandescentes, com o calor da cham-
ma pallida, mangas formadas do cer-
tas substancias, terras raras, como
oxido de cério, oxydo de thorio ou
de ythrio e zirconio. Foi a Auer que
coube principalmente a gloria de
aproveitar o meio pratico de utili-
sacdo d’esta preciosa propriedade.
Adiante fallaremos do bico Auer (fig.

4) que é um bico de incandescencia pelo gaz.

Além

d’esta propriedade illuminante que

tem a chamma, quando n’ella pédem ficar, em

suspensao, substan-
cias solidas incan-
descentes, tem ain-
da o poder de aque-
cimento. E’' urna
das propriedades
mais aproveitadas
da chamma e para
o demonstrar é facil
absorver esse calor.
Assim,tomemos um
cartdo e dobremos
as margens d’elle
e enchamol-o de
agua, depois do que
o collocaremos por
cima de urna cham-
ma. Dentro em pou-

Fig. 6-Effeito das telas metalicas

co a agua ferverd sem que o cartdo arda. E sa-
bem porqué? Porque o cartdo é bom conductor,
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isto é, transmitte o calor que recebe & agua,
sem se incendiar.

Outra propriedade da conductibilidade de
certos corpos, como as rédes metallicas.

Ja repararam no que acontece quando cor-
tamos uma chamma com uma réde metallica?

Fig. 6—Resfriamento dos gazes pelas telas metallicas

Acontece (Hg. 5) que a chamma né&o passa atra-
vez da réde e isto porque esta absorve todo o
calor, devido a grande conductibilidade que
téem os fios metallicos que a formam, abaixando

-ri

fig. 7
Constituicao

a temperatura a tal ponto que acom-
bustéo ndo se réalisa em contacto com
a réde e ndo se pode transmittir atra-
vez das malhas (fig. 6).

Esta figura mostra, no bico A, que
0s gazes e 0 carbono em excesso atra-
vessam as malhas apparecendo em
a, mas a temperatura d’'esses gazes
baixa tanto que ndo pédem arder.
0 bico B mostra que, incendiando
os gazes que tenham ficado em b,
por cima da tela metallica, esses ga-
zes inflammam-se novamente.

Nos usos domésticos convem col-
locar uma réde metallica por cima
da chamma quando se quizer aque-
cer substancias facilmente inflamma-
veis, para evitar que a chamma se

deaunY™eia communique a essas substancias.
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E’ curioso o exame da chamma de uma vela.
Reparando bem, vémos que ha, partindo do
centro para a peripheria, as seguintes zonas dis-
tinctas (fig. 7):

1 aUm cone obscuro (a), no qual a tempera-
tura é pouco elevada; é o cone de distillaco.

2. a O cone illuminante (bf/), ou de combus-
téo incompleta.

3. a O cone calorificante (cd), ou de combus-
tdo completa. Esse cone é amarello em cima e
azulado em baixo (ad). E’ a parte mais quente.

E’ facil comprehender isto. Estando a vela
accesa, uma parte do calor irradiante funde o
corpo gordo que por capillaridade sobe na tor-
cida, até ao centro da chamma.

Ahi, por causa da temperatura, decompde-se
em gazes, em que entram carbonetos, isto é,
compostos de carbono e hydrogenio, constituindo
assim o cone de distillagdo. N’'esse ponto, a tem-
peratura é pouco elevada.

A combustdo come¢a no cone illuminante.

O oxygenio, chegando ahi, queima o hy-
drogenio; o carbono é posto em liberdade, tor-
nando-se incandescente, do que resulta o poder
illuminante d’esta zona.

A combustdo completa d’estas particulas
solidas s6 termina no cone exterior, no qual ha
excesso de oxygenio.

N’este cone, a falta de corpos solidos conhe-
ce-se pelo fraco poder illuminante; no emtanto,
por causa do excesso de oxygenio do ar em con-
tacto com a chamma, a temperatura alli é mais
elevada do que em qualquer outra zona da
chamma. Além d’estas zonas, ha ainda outra que
fica inferior a estas, e tem a cOr azul, por se dar
ahi a combustéo do oxydo de carbono.

A zona brilhante, na qual ha excesso de car-
bono, é reductora.

Na zona externa e pallida ha combustao com-
pleta, com alta temperatura; é oxydante.
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Aproveitam-se estas propriedades da cham-
ma nos laboratorios e nas offioinas, onde ha bi-

B

Fig.8—0 ma-
carico

cos especiaos, bicos de Bunsen, de
qgue ja fallamos; faz-se incidir parte
da chamma, por meio de uma cor-
rente de ar, soprando no bocal de os-
sop, que se colloca em E, de um ap-
parelho chamado magarico (fig. 8)
sobre o corpo que queremos reduzir,
collocado sobre um pedago de car-
véao talhado para este fim. A préati-
ca d'esta operagdo (fig. 9) é utili-
sada pelos ourives nos seus traba-
lhos.

Querendo reduzir um oxydo, col-
loca-se ao alcance do cone azul, no
comeco da zona brilhante; esta parte
.constitue o fogo da reduccéo. Para

oxydar os corpos aquecem-se na extremidade d
da zona exterior, onde ha, simultaneamente,
temperatura elevada e excesso de ar; é ofogo de

oxydagcao.

Nos laboratorios, a analyse por via sécca em-
prega muito este processo, e assim se faz para
reduzir um sal, por exemplo, um sal de cobre,
o sulfato de cobre,
gue fica reduzido a
cobre metallico.

Passemos agora
a illuminacao, pro-
priamente dita.

Desde

tempos
Fig. 9—Chamma modificada pelo ar

immemoriaes que do macarico

0 homem tem em-

pregado varias maneiras de combater as trevas.
Desde a fogueira dos tempos primitivos até

aos melhores meios de illuminagcdo dos nossos

dias, muitas substancias téem sido aproveitadas.
As de maior utilidade sdo estudadas em tres

grupos, abstrahindo, é claro, da electricidade,
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por ndo pertencer aos dominios da chimica e ndo
faliamos nos archotes feitos de canico, junco,
etc., untados de resina, produzindo grande fu-
magca, porque sd se empregam ao ar livre e em
poucos casos.

1. ° Substancias gazosas. — Gaz de illumina-
cao, acetyleno, aero-gaz.

2. ° Substancias solidas.— Yelas de sébo, de
stearina, de parafina e de cera.

3. " Substancias liquidas. — Oleos animaes,
oleos vegetaes, oleos mineraes e o alcool ordi-
nario.

Gaz de illuminagdo. — E’ produzido pela dis-
tillacdo da hulha. A hulha é uma substancia
fossil existente na terra em enormes jazigos,
resultante da passagem de vegetaes ao estado
fossil.

E’ de notar que os fetos de hoje, pequenos
e geralmente rachiticos, sdo representantes de
enormes arbustos que existiam nos tempos pre-
histéricos.

Eram estas plantas, que constituiam princi-
palmente as florestas e que, pela modificagdo
dos terrenos, ficaram soterradas e soffreram com
0 tempo uma série de transformactes, de que
resultou o carvdo que hoje fornece o principal
combustivel para os usos domésticos e indus-
triaes.

0 gaz de illuminacao, producto de distillacdo
da hulha, € uma mistura de varias substancias
no estado gazoso, entre as quaes existe princi-
palmente o hydrogenio e o gaz dos pantanos, ou
methano; o oxydo de carbono, o hydrogenio bi-
carbonado, ou ethyleno; pequenas quantidades de
acetyleno e vapor de benzina. S&o estes ultimos,
principalmente, que dao o poder illuminante &
chamma.
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A sua composicdo €, em média, a seguinte:

HYydrogenio.......c.ccecueeiniineieiieicece e 50
Methano, ethyleno, acetyleno e outros carbo-
NELOS ittt

Oxydo de carbono
Anhydrido carbonico...
AZOEO o

U‘IOJ@&S

100

O gaz de illuminagdo, misturado com 0 oxy-
genio ou com o ar, forma misturas explosivas;
é por isso que devemos ter cuidado de n&o o
deixar extravasar em recintos fechados.

Arde com uma chamma illuminante amarel-
lada, produzindo vapor d’agua, gaz carbonico e
vestigios de compostos sulfurosos, resultantes da
combustao de compostos de enxofre que tam-
bém existem no gaz. E’ por causa do acido sul-
furoso, sahido dos bicos de gaz accesos, que as
plantas, em recintos illuminados a gaz, se tor-
nam doentes, estiolam e morrem.

Sobre o0 nosso organismo, pelas pequenas
proporcdes em que existe no gaz bem purificado,
ndo pdéde considerar-se altamente nocivo. Ainda
assim, é prudente nunca ficar muito tempo em
salas illuminadas a gaz e fechadas, isto é, onde
0 ar se ndo renove, porque a accumulacdo dos
productos resultantes da combustao do gaz, so-
bretudo o acido carbonico e oxydo de carbono,
vao substituindo o ar puro, formando assim
uma athmosphera perigosa.

S&o, sobretudo, as estufas, empregadas no
aquecimento das casas, que mais casos de enve-
nenamento e até mortes téem produzido, por
causa do oxydo de carbono, que é muito toxico.

Foi por um d’estes accidentes que o grande
romancista francez Emilio Zola perdeu a vida.

Y amos dar uma ideia do modo como se fa-
brica o gaz de illuminacdo pela distillagdo da
hulha, descoberta devida ao engenheiro francez
Philippe Lebon, em 1785.
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Tres operagdes principaes ha a considerar:

1. a Distillacao da hulha.
2. a Depuracao physica do gaz.
B.a Depuragdo chimiea.

A distillagdo faz-se era retortas abauladas, fe-
chadas (C, fig. 10), de barro especial, resistente
a temperatura suficiente para tornar incandes-
cente o carvao; isto é as chammas exteriores da
fornalha (A) ndo devem communicar com o car-
vao contido nas retortas, nem tampouco fazer
com que estas rebentem.

Gleralmente, nas fabricas emprega-se uma
série de sete retortas em cada forno, com uma
s6 fornalha e aquecidas por carvao ja distillado,
a que se chama coice.

Na parte anterior de cada retorta esta fixo
um tubo de ferro (T) que conduz os productos
da distillagdo para o exterior.

Estes productos, de composicdo complexa,
podem dividir-se nos seguintes grupos:

1. ° Productos solGveis na agua (carbonato
e chloreto de ammonio).
2. ° Productos que se condensam pelo res-

friamento (agua, varios hydrocarbonetos, como
a benzina, etc.)

3. ° Productos insolUveis ou pouco soluveis e
ndo condensaveis, ou incompletamente conden-
saveis, pelo resfriamento.

Estes ultimos productos pédem ser combus-
tiveis, como, por exemplo, o hydrogenio, o for-
meno, o ethyleno, o acetyleno, o acido sulfhy-
drico, etc.; ou ndo combustiveis, como, por
exemplo, o azoto e o anhydrido carbdnico.

Depuracao physica. — Muitas das substancias
contidas no gaz bruto seriam inconvenientes no
gaz de illuminacao, tanto por obstruirem acana-
lisacdo, pela sua condensacgdo devida ao resfria-
mento, como por diminuirem a combustibilida-
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de do gaz, como o gaz carbonico, como ainda por
Ihe darem.um cheiro desagradavel ou produzi-
rem, pela combustéo, gazes venenosos.

Fig. 10—Preparacédo do gaz de illuminacéo
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A depuragdo physica tem por fim privar o
gaz illuminante dos productos solUveis na agua
condensaveis pelo resfriamento.

A primeira operacdo de depuracdo a a lava-
gem, que se faz n’'um tubo (barrilete) (B, fig. 10)
gue fica na parte anterior e superior dos fornos
e aonde vao os tubos que partem da parte ante-
rior da retorta, de que ja fallamos. De maneira
gue, seguindo a primeira operacao e ligando-a
com esta, temos a hulha distillada; os gazes e
vapores (corpos que se condensam, mudando,
portanto, de estado, isto é, que se liquifazem)
seguem pelo tubo que esta na parte anterior, so-
bem ao longo d’este tubo e chegam ao barrilete.
Dentro d’este barrilete esta agua, até dois tercos
de capacidade. De uma extremidade do barrilete
parte um tubo em syphdo que da sahida ao ex-
cesso de liquido que alli se accumule e regu-
larisa o nivel da agua, obstando & sahida de
gazes.

Da parte superior d’'este grande tubo de
ferro parte um outro tubo que conduz os gazes,
depois de lavados, e leva-os a um refrigerante
(D, fig. 10), onde esfriam, circulando n’'uma se-
rie de tubos em U, ligados inferiormente por
uma caixa rectangular. Este refrigerante cha-
ma-se jogo de orgdo. Na caixa que existe inte-
riormente aos tubos em U accumulam-se prin-
cipalmente saes ammoniacaes e alcatrdo, que
sdo levados para urna cisterna especial.

No barrilete, 0 gaz abandona os productos
solluveis e corpos menos volateis que ahi se con-
densam.

Sahindo do refrigerante, o gaz introduz-se
n'uma columna vertical contendo coice hume-
decido por urna corrente de agua, que corre
em sentido contrario ao do gaz.

N’este lavador (0, fig. 10) o gaz abandona as
particulas de alcatrdo que ainda contenha, as
quaes sdo arrastadas pela corrente de agua, as-
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sim como o acido sulfhydrico, saes ammoniacaes
e oatros productos.

N’esta depuracdo physica ndo se eliminam,
por completo, os principios do alcatrdo, que fa-
riam falta & chamma e tirariam o cheiro ao gaz,
propriedade, a final, importante para revelar as
fugas e prevenir-nos de que ndo devemos entrar
com luzes accézas em recintos onde cheire a gaz.

Depuracédo chimica. — Acabada, como vimos,
a depuracgdo physica, 0 gaz precisa ainda de ser
privado de certos principios, como o acido sul-
fhydrico, o acido carbonico, etc. Consegue-se
esta depuracdo fazendo o gaz atravessar caixas
de ferro (LL', fig. 10) contendo substancias avi-
das d’esses productos. Esta n’este caso a mistura
de Laming, que se obtem misturando sulfato
de calcio e sexquioxydo de ferro, cal apagada e
serradura de madeira, servindo esta para tornar
a mistura porosa. A mistura de Laming esta
espalhada em taboleiros sobrepostos, dentro das
caixas de ferro de que fallamos. O acido sul-
fhydrico é transformado ahi em sulfureto de
ferro e enxofre.

Acabada esta operacao, fica o gaz em condi-
¢cbes de ser gasto; para isso accumula-se em
grandes reservatdrios de ferro fixos (gasémetros),
tendo a parte superior movel, onde o gaz é guar-
dado e mantido n'uma pressao regulada, ficando
essa campanilla invertida sobre um tanque cheio
de agua.

Devido & mobilidade da parte superior, 0
gaz, 4 medida que se accumula, obriga a subir
esta parte ou campénula, sendo indicada n'uma
escala a quantidade de gaz que contém o gazo-
metro.

D’estes gazometros partem as canalisacles
que vao distribuir o gaz aos consumidores.

Antes de sahir da fabrica, o gaz passa por
um apparelho especial, manémetro, que mar-
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ca a pressdao com que elle é distribuido e de-
nuncia qualquer fuga nos geradores collectores.
0 poder illuminante do gaz é verificado n'um
photometro, por confronto com uma chamma-
typo dada pela lampada Carcel, alimentada a
oleo de colza, oleo que é extrahido de uma
couve (brassica olereacea). E’ preferido este oleo
pela grande fixidez da chamma e pelo pouco
residuo extractivo (residuo que fica depois de
gueimada a substancia).

Urna das impurezas a examinar no gaz de
illuminagdo é a porgdo de gaz sulfhydrico, de-
nunciada pelo papel reagente de acetato de
chumbo, que de branco se torna negro pelo con-
tacto com este o-az.

Nos bicos empregados na illuminacdo pu-
blica, existe uma dilatagdo cylindrica, distante
poucos centimetros da extremidade, contendo
uma valvula que regularisa a sahida do gaz,
segundo a pressdo com que elle alli chega.
S&do de importancia estes reguladores, porque
normalisam o consumo do gaz e dao fixidez
4 chamma.

Os productos secundarios resultantes da
distillacdo da hulha s&o: o carvao das retortas,
0 coice, 0 alcatréo, que se escéa dos barriletes, as
aguas ammoniacaes e 0s productos que se pren-
dem &s paredes da canalisacdo pela condensacéo,
como a naphtalina, etc.

O carvao das retortas, como o seu nome indi-
ca, fica fias paredes das retortas que servem
para a distillacdo da hulha. Este carvédo tem al-
gumas applicacdes bem conhecidas, como para
formar os elementos positivos nas pilhas, sobre-
tudo das de Leclanché, de bichromato de po-
tassio e de Bunsen.

O coice, 0 carvdo mais usado nas nossas co-
sinhas, é o carvdo que fica da hulha, denois da
distillacéo; é poroso e 1

O alcatrdo é uma
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trahem muitas outras, com as quaes se fabri-
cam substancias corantes, medicamentosas, ex-
plosivas, etc. Nao se utilisa entre nos para esse
fim, porque as industrias destinadas a extraccao
dependem de uma alta cultura technica e de
custosas installagbes, os productos ndo pode-
riam concorrer com os productos fabricados la
féra, especialmente na Allemanha.

Entre essas industrias, bastara citar a das
anilinas para tinturaria, pela sua importancia.

A descoberta da primeira materia corante
artificial deve-se ao chimico ingléz Peekin, em
1856.

Esta industria tem conseguido obter uma
série ja superior a 500 substancias corantes
differentes, e novas cores sdo descobertas, dia a
dia. Desenvolvidissima na Allemanha, cuida
constantemente na maneira de produzir mais ba-
rato e tornar mais pratica a industria da tintu-
raria. Com o seu desenvolvimento coincide a de-
cadencia e morte da industria do aproveitamen-
to de substancias tintoriaes do origem animal e
vegetal. Assim, a ruiva ou granza (Rubia tincto-
rum), planta da familia das Rubiaceas, cuja raiz
fornece varias tintas, entre as quaes um encarna-
do muito brilhante, a cochonilha, a curcuma e a
urzella, que d’antes se julgavam insubstituiveis,
vao declinando dia a dia, pela concorrencia das
tintas artificiaos, tao bellas e mais variadas do
gue as do reino vegetal. A industria do aprovei-
tamento dos productos da distillacdo do alcatréao
para o fabrico das anilinas € muito mais impor-
tante do que a industria da fabricacdo do gaz,
na qual o alcatrdo se produz. Isto prova que as
materias consideradas hoje como secundarias
amanha poderdo supplantar a principal indus-
tria que as fornece.

0 alcatrdo, como vimos, junta-se principal-
mente nos barriletes, dos quaes se escéa para
reservatorios especiaos. Este precioso producto



serve para pintar madeira e, na férma de breu,
para asphaltar as paredes das habitacbes, pre-
servando-as assim da humidade e dos bolores,
augmentando-lhes a duracgéo e resistencia.

As aguas ammoniacaes, depositadas no bar-
rilete e d’alli conduzidas para tanques especiaes,
sahem juntamente com o alcatrdo. Como o seu
nome indica, véem carregadas de compostos am-
moniacaes, isto é, de saes cuja base € o0 ammo-
niaco, chloreto de ammonio e carbonato de
ammonio.

Sdo magnifico adubo para as terras, pela
guantidade de azoto que possuem, depois de ti-
radas, por uma purificacéo e tratamento prévios,
as substancias corrosivas.

As applicagdes do gaz de illuminacao séo
muitas. Mencionaremos sémente as mais impor-
tantes.

A primeira de todas, é claro, consiste na il-
luminagdo domestica e publica. Os bicos prin-
cipaes sdo, além do bico Auer, os seguintes:

Bico borboleta (fig. 11)— Com orificio alon-
gado; da chamma plana e, por isso, mais ex-
posta ao contacto do oxygenio, sendo, portanto,
a combustédo mais irfeita.

Fig. 11 Fig. 12 Fig. 13

Bico borboleta Bico Manchester Bico Argand

Bico Manchester (fig. 12) — Tem dois orifi-
cios recurvados, um voltado para o outro, o que
produz achatamento da chamma e, a0 mesmo

3



tempo, mais lenta sahida de gaz, que, por isso,
é queimado melhor.
Bico Argand (fig. 13)—E’ feito em cylindro
de parede dupla. O gaz passa entre as duas pa-
redes e s6be por uma fileira
de pequenos orificios, abertos
na coroa ah. 0 ar passa em
columna pelo meio do cylin-
dro, de modo que a chamma
fica em contacto com elle, por
dentro e por féra, dando as-
sim melhor combustdo. Este
bico tem uma galeria GGf
para assentar uma chaminé,
gue nado deixa oscillar a
chamma.

Bico Bengel (fig. 14)—Ana-
fig. h—BimEegei  jOg0 ao precedente, mas tendo
na parte inferior uma cesta de porcellana ou
de metal, cheia de orificios que dividem a cor-
rente de ar e a regulam. A cesta admitte um
volume de ar nove vezes maior do que o do gaz.

Na industria, o gaz de illuminacéo emprega-
se para produzir movimento; e isto consegue-

Fig. 15— Motor a gaz

se com apparelhos especiaes, 0s motores a gaz
(fig. 15). Pela sua inflammabilidade e forca ex-
pansiva, quando misturado com o ar, € que 0
gaz se aproveita para este fim. Conduzido a um



cylindro especial, o0 gaz ahi é inflammado, ex-
plodindo e fazendo, portanto, mexer o embulo,

Fig. IG—Gazogenio e motor de gaz pobre

parte movei da caixa cylindrica. E’ esta série
de explosdes e pausas que o motor transforma
em movimento

regular, sendo

depois esse mo-

vimento distri-

buido pelas va-

rias machinas.

Em.vez (}IO g.,az Fig. 17—Fo0g30 a gaz para cosinha;
de illuminacéo, com uma grelha

pode empregar-

se para motores o chamado gaz pobre, produzido
pela distillagdo da antliracite, que é uma espe-

Fig. 18—Fogdo a gaz para cosinha, com duas grelhas

cie de carvao, ou pela distillagdo da madeira em
apparelhos especiaes (fig. 16).
Outro uso importante que, entre nos, se vai



ja generalisando para o gaz de iluminacao, é o
emprego como fonte de calor, nos fogdes do-
mésticos (figs. 17 e 18). E’, n’este caso, usado
misturado com o ar n'uma série de bicos de
Bunsen, dispostos em renque ou coroa. E’ urna
applicacdo muito pratica e que muitas donas de
casa preferem pela commodidade e limpeza.

Ainda como foco calorifico, emprega-se fias
estufas (fig. 19) colocadas no interior das nos-
sas casas. N'estas estufas de aquecimento, assim

como nas de petroleo, a luz pro-
veniente da combustdo é coada
através de vidro vermelho.

Esta luz vermelha é mais
quente e aproveita-se esta pro-
priedade thermica dos raios ver-
melhos; em compensacdo, nao
téem accdo chimica, propriedade
esta aproveitada na photogra-
phia, para a vidraca do quarto
escuro, ou de revelagdo das cha-
pas photographicas. A proposito,
deve dizer-se que a luz azul tem
propriedades calmantes para as
dores, e assim aproveita-se em

Fig. 19_Estufa projeccdes sobre 0 nosso corpo,
agaz para combater, sobretudo, as do-
res rheumaticas e arthriticas.

Deve ponderar-se que 0 aquecimento por
meio do gaz de illuminacéo, sobretudo quando
os caloriferos ndo tenham a tiragem convenien-
te, apresenta graves inconvenientes.

Quem permaneca n'um recinto onde haja
um mau calorifero, em breve sentira dbres de
cabeca e até vomitos. Isto promptamente passa,
se se sahir d’esse aposento para outro arejado.

Estes inconvenientes sédo devidos, principal-
mente, & abundancia de gaz carbdnico e oxydo
de carbono, resultantes da combustéo do gaz.

Quando seja forcoso permanecer em taes re-
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cintos, é prudente abrir urna porta ou janella
por onde o ar se renove e se carregue nova-
mente de oxygenio, tdo indispensavel & vida.

E’ este tam-
bém um dos in-
convenientes da
illuminacéo, por
precisar de oxy-
genio para as
combustoes.

Hoje, conse-
gue-se remediar
estes inconve-
nientes usando a
electricidade co-
mo fonte de calor
e de luz.

Em muitas
habitacfes usa-se também, para o agquecimento,
a circulacdo de vapor ou agua quente em ca-
nos especiaos que circulam por toda a habita-
¢do, tendo, de onde a onde, uns apparelhos for-
mados por uma série de tubos de larga superfi-
cie, NOS quaes 0 vapor ou a agua guente se accu-
mulam, chamados irradiadores (fig. 20), para
espalharem o calor nos diversos aposentos.

E’ pouco vulgar entre nos esta applicacao;
mas de uso corrente em outros paizes, e usa-
dissimo nos vapores transatlanticos.

Os aquecedores de agua por meio de gaz de
illuminacdo estdo hoje muito vulgarisados. A
fig. 21 representa um d’esses aquecedores. Em
baixo, em F, vé-se um renque de bicos de gaz,
alimentados pelos tubos B, C, D, E. A agua fria
entra pela torneira A, a que estad adaptado um
fluetuador para a fazer abrir ou fechar automa-
ticamente, conforme fér preciso dar ou deixar
de dar entrada & agua. A agua passa para as ca-
maras G, H, | pelos tubos K, estando as paredes
d’essas camaras aquecidas pelo calor que irradia
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dos bicos de gaz F. Assim, a agua que entrou
fria, sabe quente pelo tubo que se vé ao lado di-
reito, na parte inferior do apparelho.

Estes esquentadores
empregam-se hoje muito
nos quartos de banho, ao la-
do das banheiras (fig. 22),
porque sédo muito limpos
€ aguecem a agua muito
depressa.

Por diversos meios
tem-se augmentado o po-
der illuminante do gaz ti-
rado da hulha.

O gaz, fornecido pela
distillacdo da bullia, tem
urna chamma amarellada,
inconveniente que hoje se
remedeia pelo emprego das
mangas incan-

FiG. 21—Aquecedor de agua deSCenteS. O
pelo gaz de illummacad ,

typo d’estes

bicos é o bico Auer (fig. 4), que con-

siste n'uma variedade aperfeicoada

do bico de Bunsen, tendo sobre

Fig. 22—Banlieira cora esquentador de gaz

posto um cone a (manga) de rede, formada por
certos oxydos de terras raras, como o0 oxydo
de zirconio, de cerio, de thorio ou de yttrio, etc.



E’ conhecida esta formula para a fabricacgéo
dos bicos Auer: 99 Uo de thorina e 1 °/o de oxydo
de cério. Serve de abrigo ao bico uma chaminé V
(fig. 4) de vidro ou de mica (substancia mi-
neral que, com grande facilidade, se divide em
laminas ou palhetas muito delgadas e flexi-
veis).

O gaz, sahindo d’este bico, e incendiado,
torna incandescente aquellos oxydos, e faz a
chamma brilhante.

E’' devido a temperatura da chamma que
estes oxydos se tornam mcandescentes e proje-
ctam a luz
branca e sua-
ve, hoje tao
preferida na
illuminacao.

Depois de
tudo isto, eis
a forma do© NG Producc¢ao de ura gaz illuminante
em casa
obter, por
mera curiosidade, uma especie de fabrica de gaz
illuminante.

Toma-se uma folha de papel, enrola-se em
féorma de cone e abre-se, junto ao vertice, um
pequeno orificio (fig. 23).

Prompta a fabrica, incendeia-se abase d’este
cone. Desde logo, no pequeno orificio, aberto
junto ao vertice, observa-se sahirem vapores e
gazes, a que se lanca fogo, e, com surpreza, vé-
se, durante uns momentos, arder uma chamma,
tal qual a do gaz de illuminacéo.

Nos laboratorios pode estabelecer-se, em
ponto pequeno, uma fabrica de gaz de hulha.

Introduz-se n’'um tubo metallico, geralmente
de ferro, uma porcao de carvao de pedra; collo-
ca-se esse tubo sobre um renque de bicos de
Bunsen, ou grelha de analyses e acende-se. O
gaz desenvolvido deve passar através de um
primeiro frasco com agua, onde deixe o alcatrédo
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e as aguas ammoniacaes; em seguida passa para
um frasco, com agua, para lavar o gaz e con-
densar certos vapores, e, ainda querendo, um
outro frasco com liydrato de sexquioxydo de
ferro para reter o gaz sulfhydrico.

Depois d’estas operacdes, recebe-se o0 gaz
n'uma campanula cheia de agua e invertida so-
bre agua, servindo assim de gazometro, onde o
gaz se accumula deslocando a agua, podendo
depois ser queimado n’'um bico collocado na
parte superior d'essa campanula.

Outros gazes— Além do gaz da hulha, ou-
tros gazes sdo empregados para illuminacao,
como o acetyleno.

Este hydrocarboneto, proveniente do car-
boneto de calcio tratado pela agua, d& uma
chamma muito branca, avelludada e suave.
E’ hoje muitissimo empregado nas nossas al-
deias e até ja nas nossas colonias africanas, onde
substitue com vantagem a illuminacao pelo
candil de petroleo, tdo porco, tdo fumante e téo
pouco illuminante.

O carboneto, descoberto por Moissan, hoje
fornecido por um baixo preco, é obtido pela
reac¢do do carvao sobre a cal, unido que se rea-
lisa em fornos eléctricos, dispondo de uma
temperatura de cerca de 4:000 graus. A ener-
gia electrica que produz essa alta temperatura
provém, geralmente, do aproveitamento de
grandes quedas de agua.

Em Hespanha conseguem ja dispor d’esta
fonte de energia, fabricando o carboneto.

A fabricacdo do carboneto, industrialmente,
obtém-se misturando intimamente carvéo e cal
pura ou carbonato de calcio (marmore) pulveri-
sados, fundindo, em seguida, a mistura pelo ca-
lor do arco voltaico obtido por uma forte cor-
rente electrica. Obtém-se assim o carboneto em
pedras pardacentas, que se podem guardar e
transportar, sem perigo, por muito tempo, em
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caixas de ferro soldadas, para o preservar do
contacto do ar e, portanto, da humidade, que o
decomporia e reduziria a pé.
Além dos pequenos utensilios portateis e
de uso caseiro, encontram-se a venda apparelhos
praticos e automaticos para
a substituicdo das cargas,
sem ser preciso estar sem-
pre a mexer nos apparelhos,
0 que é perigoso, sobretudo
estando perto de qualquer
luz.

Estes apparelhos pédem
ser de proporgdes taes que
fornecam gaz para uma po-
voacao.

Os geradores de acety-
leno, apesar da sua grande
variedade, poédem reduzir-
se a tres cathegorias:

1. a— Um simples reser-
vatoério, onde o gaz, a ma-
neira que se produz, repelle
a agua do contacto do car-
boneto; sdo assim a maior
parte dos candieiros porta-
teis.

P9 ceaan o 2. a—A agua cahe, got-
ta a gotta, no carboneto e
0 gaz vai para uma campanula movei, que cons-
tittue o gazometro, cujos movimentos fazem
entrar ou deixar de entrar agua para o carbo-
neto.
3®—0 carboneto cahe em pequenas quanti-
dades no reservatoério cheio de agua e o gaz pro-
duzido vai igualmente para uma campanula, cu-
jos movimentos fazem cahir ou deixar de cahir
0 carboneto na agua.
A esta terceira cathegoria pertence o appa-
relho da fig. 24, que se compde de um grande
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cylindro D, reservatério; do fundo parte um
cylindro interior B, que communica por Z com
o nivel da agua K. Um terceiro cylindro F, que
faz de campanula fixa, é contido no reservatorio;
firma-se em baixo em A, para abranger o cylin-
dro interior e tem um cone invertido G, aberto
na ponta. ISlo tampo d’este cylindro ha uma tu-
buladora J, na qual esta introduzida uma haste
T, munida de um obturador conico H, o qual,
pelo jogo de um pequeno volante r, péde ser
abaixado ou levantado, conforme se quizer. Su-
bindo ou baixando, arrasta comsigo os tirantes
s, a que esta preso, e estes actuam sobre a haste
do obturador em J. Em X ha um bico de gaz
para deixar escapar pelos tubos ifoar ouo ace-
tyleno que se accumule na parte alta do appa-
relho. Em X fica um cylindro lavador, por onde
entra a agua que deve ser atacada pelo carbo-
neto e que, ao passar, lava o acetyleno produ-
zido. Este sahe da campanula por Y e escapa-se
do lavador por M.

0 funccionamento é muito facil: Carrega-se
o carboneto pelo orificio R, no tampo superior, e
elle vai cahindo pelo cone em H, & medida que
a pouca pressao faz abrir a valvula. A alimen-
tacdo do gerador é, pois, automatica. O leite de
cal, que se accumular em baixo, tira-se pela aber-
tura 1.

0 poder illuminante é ainda augmentado se
empregarmos as mangas incandescentes de que
faliamos no bico Auer; mas, para isso é preciso
gue 0 gaz saia com uma grande pressao, 0 que
se consegue com apparelhos proprios.

Podemos aproveitar também o acetyleno
como calorifero, e para isso ha ja pequenos fo-
gbes especiaes, analogos aos empregados com o
gaz de illuminacéo.

A tubagem e os bicos empregados n’esta il-
luminagcdo sdo de muito pequeno calibre, em
razao do grande poder illuminante do gaz.



0 bico mais aconselhado para o acetyleno é

o chamado bico Naphey (fig. 25), procedente da
America, e que é a combina-
¢cdo do bico Manchester e do
bico Bunsen. E’ formado por
dois ramos que ddao uma cham-
ma plana, com uma tomada de
ar em cada ramo. Evitam-se

Fig. 25—Bico Naphey assim os depositos de carvao.

E’ preciso ter todo o cuidado
com elle, porque, em mistura com o ar, € inflam-
mavel e explosivo.

E’ facil, comtudo, prevenirmo-nos d’este pe-
rigo, attendendo ao seu cheiro caracteristico a
alhos.

A falta de limpeza dos bicos da occasido a
depositos de carvédo, que tornam a chamma fu-

Fig. 26—Apparelho de aero-gaz

liginosa, exhalando mau cheiro, inconveniente
gue promptamente se remedeia, limpando esses
pequenos depositos de carvao.



Além dos gazes ja citados, emprega-se hoje
ogaz chamado aero-gaz (fig. 26). Este gaz obtem-
se com apparelhos especiaos, que téem por fim ti

produzir, com uma ventoinha M,
uma forte corrente de ar que, pas-
sando sobre a gazolina, a volati-
lisa, arrastando particulas d’ella.
Um pequeno motor especial V
consegue isto. O gaz assim pre-
parado accumula-se n'um gazo-
metro G e d’ahi sahe em cana-
lisacdo apropriada, de -calibre
maior do que a que se emprega
para o acetyleno. Em it fica um
reservatorio de agua renovavel
para arrefecimento do motor.
Este gaz arde com uma
chamma amarellada de pouco
poder illuminante.
Fig. 27—Lampada Augmenta-se o seu poder il-
de gazolina luminante usando de mangas in-
com uma manga
candescentes ja descriptas.

Outro processo de illurninacédo pela gazolina
obtem-se em lampadas es-
peciaes (figs. 27 e 28), nas
guaes a gazolina é volatilisa-
da pelo proprio calor dacham-
ma illuminante através da

Sao d’este systema os lam-
pedes que alguns estabeleci-
mentos téem &s portas. Eor
cima e em volta do bico illu-
minante existe um largo tubo
circular, no qual a gazolina
se volatilisa, aquecen(jo eda- g 28-Lampada
nhando grande pressdo, para de gazolina
. . com duas mangas
ser depois levada ao bico
central, onde é queimada com incandescencia.
0 unico inconveniente, se existe, é ser pre-



ciso aquecer o apparelho, para comecar a func-
cionar.

Outros gazes sdo aproveitados na illumina-
¢do; mas de uso muito limitado. Assim, na luz
Drumond, aproveita-se a mistura do hydrogenio
e do oxygenio, ardendo no macarico oxliydrico,
no qual a combinac¢do dos dois gazes se faz n'um
bico especial, e se incendeia, sendo depois pro-
yectada esta chamma sobre um cylindro de cal.
A chamma pallida da combina¢do dos dois ga-
zes (que ardem com uma temperatura de 2:800
graus) assim projectada, torna incandescente a
cal e assim se obtém um foco de luz muito bri-
Ihante.

E’' aproveitada ainda hoje esta illuminacéo
em certos apparelhos, como sdo os animatogra-
phos, nos locaes onde nao ha electricidade.

Esta chamma é perigosa, por motivo do ex-
plosdo que se da com os dois gazes, se a mistura
d’elles ndo for feita com toda a precaucao e em
apparelhos especiaos.

Substancias solidas.—As substancias solidas
empregadas na illuminacéo séo: as velas de sébo,
de estearina, de céra e de parafina.

As velas de sébo, as mais antigas e quasi des-
usadas hoje, prestaram grandes servicos, quando
ndo havia outro processo barato de illuminagao.

Fabricavam-se com o sébo de carneiro ou de
boi, que se fundia a banho-maria, vasando-o em
seguida em moldes de féorma cénica, em cujo
eixo estavam torcidas de algodéo.

Estas velas ardem muito irregularmente e
téem um fraco poder illuminante. Era vulgar
formar-se na extremidade accésa do pavio uma
cabeca que a miudo era preciso cortar com uma
tesoura propria. Por isso, tornava-se indispen-
savel, em todas as casas, a bandeja prépria com
a espevitadeira.

A formagcdo d’este morréo é devida a imper-
feita combustdo. 0 sébo, com a temperatura da



chamma, funde e desenvolve gazes junto ao
pavio; estes gazes, sahindo do pavio, véem
por-se em contacto com o ar, que, cedendo-lhe
0 seu oxygenio, 0s queima, transformando o
carbono do gaz em acido carbonico e o hydroge-
nio em agua. Como se vé, o pavio esta isolado
do ar, devido aos muitos gazes que se collocam
de permeio e que impedem a combustdo com-
pleta do pavio, por estar fora do contacto do ar.

Ora, resulta d’esta combustdo incompleta o
deposito de carvao no pavio e a formacdo do
morrdo, que impede a chamma de brilhar e ser
constante; d’ahi o emprego da espevitadeira para
eliminar este deposito.

O que isto era de incommodo e aborrecido
dil-o o philosopho Goethe, n’estes dois versos:

«Na&o sei 0 que melhor se ha de inventar
do que velas ndo ter de espevitar.»

Além do incommodo que representava, estar
a miudo a limpar o pavio era porco.
As velas de estearina, hoje téo vulgarisadas,
sao fabricadas com acidos gordos solidos. Estes
acidos gordos— esteérico, palmitico
e oleico— existem nas gorduras ani-
maos, combinados com a glycerina.
A’ excepcdo do oleico, os outros
dois sao solidos. E’ devida ao acido
oleico a molleza dos &cidos gordos
gue se extrahem das gorduras. Pela
pressao, separa-se com facilidade es-
to acido gordo. A massa resultante
d’esta operacgao, e que fica na prensa,
forma um bdlo branco composto dos
acidos palmitico e estearico; depois
fig. 29-Forma da Purificacdo d’estes &cidos, jun-
de velas ta-se 10 por cento de parafina que
torna as velas uniformemente bran-
cas e impede que, pela crystallisacdo do acido
palmitico e estearico, fiqguem estriadas e com
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manchas escuras. A massa € lancada em férmas
especiaes (fig. 29) das quaes sahem feitas as
velas.

Nao era possivel estabelecer a grande fabri-
cacdo enchendo forma a férma. Por isso, empre-

Fig. 30-Machina para formar as velas de estearina

ga-se a machina representada na fig. 30, com-
posta de duas caixas, uma superior M, que é de
chapa de ferro e tem no interior as férmas, po-
dendo ser aquecidas pelo vapor que entra por Y"'.
A de baixo tem carrinhos, ou bobinas, em que
estdo enroladas as mechas, havendo tantos carri-
nhos quantas sdo as formas. O modo de funcciona-
mento é simples: depois de fazer atravessar as
mechas uma porg¢édo de formas e de prender a ex-
tremidade na cremalheira rolante K, deita-se a
massa fundida no tampo da caixa superior que
constitue uma especie de taboleiro e assim ella
vai cahir nas féormas, restando arreiecel-a por
meio da ventoinha V.

Depois de fabricadas as velas de estearina
téem de ser lavadas e polidas, para apresentarem
bom aspecto.

O pavio das velas de estearina, embebido em
acido borico, differe do das de sébo e de céra em



ser formado d’'uma forte tranga, geralmente de
80 fios, torcidos levemente.

Faz-se isto por ser de grande vantagem. As-
sim, se nas velas de sébo se empregasse a tranca,
esta, por causa da tensdo dos fios, approximar-
se-hia do sébo e consumil-o-hia mui rapida-
mente: ao passo que fAas de estearina isto € im-
possivel, resistindo assim mais, bem como os
fios, dirigindo-se para féra, com mais facilidade
e ficando em contacto com o oxygenio do ar.

Além das mencionadas, ba também as velas
de céra. A cera tem uma composicdo alguma
coisa semelhante as gorduras animaes; é forma-
da de dois acidos gordos, o acido ceratico e pal-
mitico, combinados também com um alcool es-
pecial, o alcool myricico.

A céra, como se sabe, é fabricada com o pol-
len das flores pelas abelhas, que a empregam
para formar os favos-, onde. depositam as reser-
vas alimentares que trazem das iléres; n’estas
cellulas depositam também a creacéo.

Falta-nos mencionar as velas de parafina,
substancia que se extrahe de alguns petroleos
naturaes e dos schistos bituminosos da Escocia e
outros.

Substancia translicida, branca, que se usa
para calafetar os orificios dos apparelhos que se
usam na chimica, a fim de evitar, principalmen-
te, a fuga dos gazes. As velas de parafina téem
0 inconveniente de amollecerem e curvarem
com facilidade, por causa da baixa temperatura
a que fundem. Este inconveniente pode ser re-
mediado, juntando & parafina 20 por cento de
acido estearico, que torna a substancia menos
fusivel. P6de dar-se-lhes diversas cores, ficando
assim d’'um lindo aspecto decorativo nas orna-
mentacdes. A parafina é uma substancia muito
empregada para desempenhar as funcces da
céra. Assim, em vez de encerar a linha de cos-
tura, de que usam as costureiras para tornar o



fio mais maleavel e igual, parafina-se. Hoje
nada d’isso € preciso, devido a que as linhas sao
perfeitas, e o algodao ja sahe das fabricas pa-
rafinado ou gommado.

Também se emprega a parafina para embe-
ber o tecido com que se revestem os batoques
das vasilhas, a fim de as tornar impermeaveis.

Oleos— Vamos agora fallar de outros corpos
empregados na illuminagao— os oleos.

0 de uso mais corrente entre nés é o azeite
de oliveira.

O azeite é extraindo do fructo da oliveira,
a azeitona.

A cultura da oliveira, muito desenvolvida
entre nos, constitue urna industria importante
em muitas regides do nosso paiz, principalmente
em Traz-os-Montes, na Extremadura e no Alem-
tejo.

N’outros tempos, e ainda hoje em algumas
regides, a industria do azeite emprega proces-
sos verdadeiramente primitivos e imperfeitos.

O processo ontr’ora usado era o da compres-
sao da azeitona, em ceiras proprias, por meio de
massas de grande peso, geraimente pedras. A
azeitona assim espremida dava um azeite mau
e fraco rendimento. Além d’isso, eram mas as
condicbes em que a azeitona entrava no lagar.

Fazia-se a apanha da azeitona, para o que
se varejava a arvore com varas, obrigando a
azeitona a cahir ao chao; mediando bastante
tempo entre a apanha da azeitona e o fabrico
do azeite, tinha-se que accumular a azeitona e
abafal-a durante um mez e mais. Isto dava lo-
gar a que a azeitona fermentasse e ganhasse
bicho.

Imagine-se 0 que sahiria d’esta mistura:
um azeite acidulado de tal maneira que era im-
proprio para machinas, quanto mais para ali-
mentacdo. Apesar d’isto, porém, gastava-se.

4



O limite de acidez estabelecido na lei é de
5 por cento. A determinacdo d’esta acidez faz-
se em apparelhos especiaes e simples, denomina-
dos acidimetros, ou por meio de reagentes gra-
duados e buretas, nos laboratorios.

Hoje, a industria do azeite exerce-se ja em
alguns paizes e até em Portugal com grande
perfeicdo, baseando-se sobre principios scienti-
fieos.

A apanha faz-se a mao, com todo o cuidado,
realisando-se n’esta occasido uma primeira esco-
Iha do fructo. Em seguida, a azeitona é mettida
em prensas especiaes com a pressao graduada,
fazendo-se a sua maceragdo a banho-maria; a
piimeira espremedura da o primeiro azeite e o
mais fino, lagrima; é o mais limpido e erysta-
lino e o mais proprio para a arte culinaria.
N’'uma segunda espremedura sahem azeites in-
feriores, servindo, ainda assim, para a alimenta-
¢do. E, por fim, na ultima espremedura, fica
ja uma parte da casca ralada: este azeite, oleo.
de bagaco, é usado, principalmente, para lubri-
ficar machinas.

Gs azeites rangosos sé@o acidos e a sua acidez
tem tal ou qual relagdo com o ranco.

Pelos processos industriaes aperfeigoados,
conseguem-se azeites quasi sem acidez, ou com
uma acidez insignificante.

A titulo de curiosidade, devemos mencionar
gue ha azeites regeitados por nao servirem para
lubrificar machinas, devido & sua acidez, e que
sao vendidos para usos culinarios. Considera-se
geralmente um azeite tanto melhor quanto me-
nos acido for.

Como a oliveira é arvore de crescimento
demorado, adianta-se a cultura, fazendo a en-
xertia no alfinheiro (ligustrum), que se encontra
abundantemente no norte de Portugal.

Na falsificacdo do azeite empregam-se varios
oleos, gergelim, de algoddo, de mendubi e tam-
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bem o acido oleico; mas esta fraude revelar-se-
hia facilmente pela elevada acidez.

Quanto menos coagulavel é um azeite, tanto
menos probabilidades tem de ser de inferior qua-
lidade.

Fallando agora da utilidade do azeite na
illuminagdo, devemos dizer que pouco se em-
prega.

Felizmente, ja la vai o tempo em que era
indispensavel como ornamento de urna mesa
de estudo o candieiro de latdo com o0s seus
tres bicos e os respectivos utensilios, espevi-
tadeira e pin¢a, ao dependuro da haste de sus-
pensao.

S6 comparando a commodidade das nossas
luzes de hoje, quer a luz incandescente do gaz,
quer a luz eléctrica, é que vemos a impertinen-
cia e a falta de aceio que tanto atormentavam os
nossos avos, quando estudavam e liam com tal
luz.

Apesar de tudo, o azeite ainda hoje é recom-
mendado a certas pessoas que téem os olhos
muito sensiveis & luz branca,
produzindo-se irritacbes nos re-
bordos das palpebras e na con-
juntiva, dando logar a inflam-
magcdes: blepharites e conjuncti-
vites.

A luz do azeite é muito fixa
e tem um tom amarellado que a
torna muito suave e ndo fatiga
nem impressiona, como a luz
do gaz ou a da electricidade.

Muitos modelos de candiei-
ros de azeite téem apparecido, HGdebite'610
sendo um dos melhores aquelle
gue tem o reservatério distante do bico e um
pouco acima d’este (fig. 31). O azeite, sahindo
do reservatério, vai para uma manga circular
por capillaridade, ardendo de volta de uma coroa
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onde o ar circula; a tiragem é augmentada por
uma chaminé de vidro.

Petroleo— Para a illuminacdo emprega-se
tambem um oleo mineral, o petrdleo. Em todo
0 caso, 0 seu emprego domestico esta hoje muito
substituido pelo acetyleno.

Dois grandes centros de producgdo téem
sido explorados: na America, a Pensylvania;
e na Russia, os arredores de Bakou. Entre nés,
existem pequenos jazigos em Leiria e nas colo-
nias, sobretudo em Angola.

Diversas hypotheses foram formuladas so-
bre a origem do petréleo, taes como: a decom-
posicdo das plantas e animaes marinhos; a dis-
tillacdo, no seio da terra, de certos schistos; ou,
ainda, a ac¢do da agua a urna alta temperatura
e sob forte pressdo sobre os compostos do ferro,
do manganez e do carbono.

O petréleo encontra-se, geralmente, encerra-
do nas fendas das rochas, juntamente com agua
doce ou salgada, que occupa a parte inferior do
jazigo, sendo a parte superior cheia de gaz in-
flammavel. Conforme a profundidade a que, fas
regides apropriadas, se metter a sonda explora-
dora n’'um terreno, assim se encontrara ou ga-
zes, ou petréleo, ou agua.

Certos pogos fornecem quantidades de ga-
zes consideraveis, que se pddem utilisar como
fonte de aquecimento ou de illuminacgao.

O petroleo apresenta-se umas vezes sob a
forma de massa espessa, negra e viscosa; ou-
tras vezes sob a forma de um liquido fluido e
pouco corado. E’ constituido, em grande parte,
por carbonetos de hydrogenio saturados, mistu-
rados em proporc¢des variaveis com carbonetos
aromaticos, assim como com alguns compostos
sulfurados e oxygenados. Os gazes que encerra
em dissolucdo séo, sobretudo, constituidos pelo
methano, ethano, ethyleno, hydrogenio e acido
carbonico.



A extraccdo do petrdleo faz-se abrindo pocos
de 25, 250 e 300 metros de pxofundidade.

O oleo salie da terra expontaneamente, de-
vido & pressao que sobre elle exeroem os gazes
interiores; outras vezes, extrahe-se por bombas
movidas a vapor.

Este oleo € muitas vezes mandado tal qual
para 0 consumo; mas, mais ordinariamente,
depurado no proprio local da extracgdo, cons-
tituindo essa depuragcdao uma industria espe-
cial.

A operacdo consiste em distillagdes fraccio-
nadas, seguidas de tratamento pelo acido sulfa-
rico e soda. Algumas vezes, € ainda rectificado
depois da depuracdo. Este tratamento pelo acido
tem por fim deshydratar o oleo.

Assim se obtem, pela distillacdo do petrdleo,
ether de petrdleo, essencia de petroleo, oleo de
illuminacdo, oleo lubrificante, parafina, vase-
lina, etc.

Nos usos caseiros, o petroleo tem desempe-
nhado um grande papel, por o seu prego re-
duzido.

E’ para lamentar o numero de explosdes a
gue tem dado logar, devidas, sobretudo, a falta
de cuidado no seu emprego.

Assim, vemos correntemente apagar um can-
dieiro soprando com forca & torcida. Isto cons-
titue um perigo, porque é facil introduzir-se
a chamma no reservatorio, geralmente pouco
cheio, e ahi, em contacto com os gazes que &s
vezes se formam & superficie do petréleo, incen-
diar-se, provocando explosdo. Deve, portanto,
apagar-se um candieiro reduzindo-lhe a torcida
e nao bufando, sobretudo, se o reservatorio nao
estiver cheio.

A causa d’estas explosGes é também o em-
prego de petréleos falsificados com oleos mais
volateis; d’ahi a sua facil inflammabilidade
e 0 cheiro que exhalam certos candieiros. Po-



demos experimentar a inflammabilidade de um
petrdleo e, portanto, a sua falsificacdo, derra-
mando-o em cima de uma pedra e incendian-
do-o com um phosphoro. A facil inflammabili-
dade é indicadora de mistura de oleos inflamma-
veis.

No caso de explosdo e derrame de petro-
leo inflammado, é perigosissimo extinguil-o com
agua, porque o0 petroleo, menos denso que a
agua, sobrenada, continuando a arder, espalhan-
do-se mais.

Para apagar a chamma do petroleo, é pru-
dente empregar terra, projectando-a de maneira
gue nédo va saltar aos vestidos e incendial-os. O
melhor, em taes casos, em que se ndo deve per-

der a serenidade, é abafar o
fogo com um panno grosso,
levemente molhado, ou com
um cobertor ou uma linha-
gem, por exemplo.

Succede, muitas vezes,
ser na occasido de se enche-
rem os candieiros que o pe-
tréleo e outros combusti-
veis, como o acetyleno, se
incendeiem; por isso, con-
vém fazer esse servico du-
rante o dia e longe de qual-
qguer chamma.

Convém attentar muito
também na quantidade de
ar que um candieiro vulgar
gasta por hora. E’ coisa as-

Fig. fp'ag%'lggfem sente que para alimentar um
candieiro se gasta o ar que

respiramos durante 6 ou 8 horas; d’ahi o perigo
de estarmos com luz de candieiro n'um recinto
fechado. As principaes perturbacdes devidas a
respirarmos ar, misturado com os productos de
combustédo do petréleo, principalmente o oxydo



e anhydrido carbonico, séo dbres de cabeca, pe-
sadellos, vertigens, e, n'um grau mais elevado
de envenenamento, vomitos e perda de conhe-
cimento. Convém, pois, defender-nos sempre,
abrindo uma janella para renovar o ar.

0 petroleo para candieiros é conhecido no
Brazil pelo nome de Kerozene.

Também se usa o0 oleo mineral, petréleo

Fig. 33-Motor a petréleo

misturado com outros oleos para o tornarem
mais barato.

Para tornar qualquer luz mais suave e me-
nos incommoda, empregam-se abat-jours, globos
foscos e uma especie de tijellas de cor verde,
gue se colloeam na parte inferior dos bicos.

0 abat-jour, além de reflectir a luz para bai-
x0, péde também tornal-a mais suave, coando-a
atravez de vidros foscos, ou de cor verde.

Esta luz verde é a que menos fatiga os olhos.
Nao se devem usar os abat-jours de papel ou
panno, porque, além do serem facilmente incen-
diaveis, nas suas pregas accumulam-se poeiras e



d’ahi formarem-se ninhos de microbios que sao
prejudiciaes.

Para augmentar o poder illuminante de
uma chamma, deve-se fornecer-lhe muito ar, o
gue se consegue augmentando a superficie que

se queima,
guer por meio
de uma coroa
onde a cham-
ma se espa-
Ilhe e ponha
em contacto
com o ar, quer
collocanclo-a
dentro d’'uma
manga de vi-
dro ou chami-
né, que lhe
Fig. 34—Novo modelo de aero-gaz aU m ©n16 a
de petroleo LN
tiragem.

O motivo de os candieiros fumarem é, geral-
mente, a falta de ar.

0 petrdleo também serve para aguecimento
das habitagdes. A fig. 32 representa um calori-
fero a petroleo.

Serve igualmente para motores (fig. 33) que
prestam grandes servigos, especialmente nas
aldeias, quando se careca de um pequeno motor
e ndo convenha tel-o de vapor ou de gaz pobre,
a falta de gaz rico.

Ha agora uns novos e curiosos apparelhos
de aero-gaz, fundados no aproveitamento dos
vapores do petrdleo (fig. 34). S&o econdmicos,
inexplosiveis e o0 gaz produzido nao é prejudi-
cial. Nao carece de motor para funccionar. Diz-
se que esse gaz serve até para cosinhar, por ndo
ter oxydo de carbono nem compostos sulfu-
rados.

Para fecharmos o capitulo sobxe illumina-
¢ao, vamos fallar de um processo de illumina-
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cao muito intensa, com applicacdo de oxygenio e
acetyleno, chamado luz oxy-aerea-acetylenica.
Emprega-se na illuminagcdo vulgar; mas,
onde se usa com vantagem, € nos apparelhos de
cinematographia, como a iig. 35 mostra.

Fig. 35—Apparelho de luz oxy-aerea-acetylenica,
adaptado a um cinematographo

0 oxygenio, que se emprega, vem em tubos
metallicos, com pressdao marcada. Antes de se
fazer uso d’elle, vé-se, n'um momento, a presséo
exacta que convém; sahindo esse gaz por um
tubo especial, junta-se ao acetyleno que provém
de um gerador collocado a distancia, e segue,
também por um tubo isolado. Os dois gazes
reunem-se n’'um bico, onde ardem, projectando
a chamma sobre um cylindro de cal.

Esta luz é tdo intensa, que quasi péde com-
pai‘'ar-se ao arco voltaico, e de uma fixidez per-
feita.

E’ a luz empregada nos animatographos, nas
localidades onde ndo haja electricidade, e néo
tem os grandes perigos da luz Drumont, j& des-
cripta.






FermentacOes

As fermentacbes consistem em transforma-
¢des chimicas experimentadas por uma substan-
cia organica, sob a accdo de um outro corpo or-
ganico— o fermento.

Os fermentos pddem ser classificados em fer-
mentos figurados e fermentos sollveis: os fer-
mentos figurados sdo animaes ou vegetaes, Vi-
siveis ao microscopio. Estes séres vivem e des-
envolvem-se & custa do meio em que existem,
transformando este meio. Assim, no fermento
alcoolico ha séres especiaos que ahi se desen-
volvem transformando o assucar dos fructos em
alcool e anydrido carbonico.

Os fermentos solUveis séo substancias azota-
das, sollveis na agua, distinguindo-se uns dos
outros pelas reaccdes que provocam. Como exem-
plo d'um fermento sollvel, temos a diastase,
substancia azotada solGvel, desprovida de vida,
que se fdrma na germinagdo da cevada e que €
capaz de determinar a transformacdo do amido
em dextrina e depois em maltose.
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A proposito da dextrina, tirada do amido,
diremos que serve para formar a solugdo vul-
garmente empregada para a collagem das estam-
pilhas postaes, de preferencia & gomma arabica.

Convém saber que, apesar dos muitos tra-
balhos e estudos que se tem feito sobre as fer-
mentacbes, ha ainda bastante de mysterioso e
muito para revelar, dependendo dos trabalhos
laboratoriaes a sua completa interpretacdo. As-
sim, ha muitas reaccdes fermentisciveis de que
ainda se ndo pode isolar o agente especifico, ani-
mal ou vegetal.

Fallemos dos fermentos da nossa digestéo.

Temos a considerar primeiro aptyalifa, fer-
mento soluvel misturado a nossa saliva (subs-
tancia formada de agua, saes, constituindo um
meio onde se desenvolvem e encontram micro-
bios de muitas especies), que se encontra abun-
dantemente na bocea e que tem a propriedade
de transformar o amido (fécula da batata, amido
dos cereaes) em dextrina e maltose.

A pepsina é o fermento soluvel do sueco gas-
trico, que transforma as substancias albuminoi-
des em peptonas, muito solUveis na agua, muito
diffusiveis e muito facilmente assimilaveis.

Os fermentos do sueco pancreatico sao os se-
gregados por urna glandula, opancreas, existen-
te na nossa cavidade abdominal, perto do esto-
mago, tendo a forma de um martello. Este sueco
tem tres especies de fermentos: um com accao
analoga aptyalina, e que transforma, como ella,
o0 amido em dextrina e maltose e que vem, por-
tanto, completar esta transformacéo, quando nao
tenha sido completa na bocea; outro fermento
soluvel, a trypsina, que transforma as substan-
cias albuminoides em peptonas, analogamente a
pepsina do estomago; e, ainda, um fermento sa-
ponificante, capaz de desdobrar as gorduras em
glycerina e acidos gordos, analogamente a accéo
do sueco do ligado, a bilis.
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Eis, em poucas palavras, as principaes fer-
mentag¢des que se ddo no nosso organismo para
transformar as substancias alimenticias em sub-
stancias assimilaveis.

A este trabalho, bem complexo, chama-se di-
gestéo.

E’ para notar que nem todas as substancias
gue ingerimos sdo aproveitadas e assimiladas.
Ha sempre um desperdicio, mesmo no individuo
sd0. A maneira como 0 nosso organismo se des-
embaraca dos desperdicios da digestdo é rejei-
tando, quer pelas fezes accumuladas e endureci-
das na parte final do nosso intestino, quer na
forma liquida, pela urina, que leva em dissolu-
¢cdo as substancias improprias para o sangue e
que sao retidas ou filtradas nos rins, sahindo
para a bexiga, onde se accumullam, sendo de-
pois expellidas para o exterior.

Os desperdicios da digestdo podem ser apro-
veitados, quer extrahindo d’elles as substan-
cias ainda utilisaveis, como sejam as gorduras,
guer deixando-as fermentar e transformar &
custa de certos micro-organismos em grandes
reservatorios (processo bacteriolitico) e usan-
do-as assim esterilisadas para a adubacdo de
terrenos, nos quaes fertilisam principalmente
pelos principios azotados que encerram.

Geralmente, ndo se aproveitam hoje nas
cidades os residuos dos esgotos; inutilisam-se
lancando-os nos rios e d’'ahi nos mares, soffrendo
grandes transformacfes naturaes durante o tra-
jéete, tanto pela grande massa de agua que 0s
dissolve, como pela ac¢do do sol, que os esterilisa.

0 typo das fermentacbes figuradas € a fer-
mentacdo alcoolica ou vinica, por se dar na pre-
paracdo dos vinhos de uvas e mais fructos; o
resultado final da fermentacdo é sempre, além
do desprendimento do anhydrido carbdnico, a
formacéo do alcool ordinario ou ethylico.

Esta transformacdo faz-se &4 custa de um
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agente especial, a levedura da cerveja (Saccharo-
mices cerevisice) (fig. 36), que transforma o as-
sucar dos mostos assucarados. Este vegetal €
composto de globulos agrupados em rosario.

Se se puzer a levedura em contacto com
uma solucdo de assucar ordinario, isto é, o as-
sucar extrahido da
canna ou da beterra-
ba, ou da saccharose,
de que usamos na
vida domestica, Vvér-
se-ha que nao é fer-
mentiscivel; mas fa-
cilmente se invertera
ou transformard em
assucar dos suecos de
fructos (glycose e levulose nas uvas e nos fru-
ctos assucarados), fervendo a sua solugdo duran-
te uns minutos e addicionando-lhe algumas
gottas de acido clorhydrico; este assucar inver-
tido ¢ transformado em alcool e gaz carbonico
pela fermentacéo.

O gaz carbonico péde recolher-se mettendo
o liquido que fermenta n'um frasco de bocca
larga em cuja rolha se tenha introduzido um
tubo que v& abrir n'uma proveta cheia de agua
e mergulhado n’'uma tina; o alcool retira-se da
mistura fermentada, distillando-a n'um alam-
bique.

Para se dar uma boa fermentacé&o, é preciso
que a levedura encontre as substancias de que
carece para a sua nutricdo, taes como as subs-
tancias organicas azotadas e certos saes mine-
raes, sobretudo phosphatos.

Em outros tempos pensava que a fermenta-
cdo alcoolica era uma reacgdo physica ou chimi-
ca, devida a natureza chimica das substancias
contidas na levedura; hoje admitte-se geral-
monte que ella é provocada por uma accao
biologica, attendendo a que a levedura é um

Fig. 36—Levedura da cerveja



vegetal cuja actividade vital é indispensavel a
provocacao d'uma tal reac¢do chimica.

Os alimentos da levedura encontram-se nos
mostos das uvas, no sueco das beterrabas, etc.

Para que se faca uma boa fermentacéo, além
das condigfes apontadas, é preciso também que
as condi¢cbes do meio sejam favoraveis; assim,
observa-se que no verdo as fermentacdes dao-
se melhor que no inverno, por causa da tem-
peratura de que carecem para o seu desenvolvi-
mento. A luz tem também influencia; na obs-
curidade, as fermentagfes operam-se mais len-
tamente.

A duracdo de uma fermentacgao é proporcio-
nal a quantidade de assucar do mosto.

A causa da fermentagdo é um acto vital,
despertado por um agente vivo, como é o
Saccharomices cerevisce; ndo podemos, comtudo,
abstrahir de que a transformacgdo do assucar em
alcool e gaz carbdnico é um phenomeno pura-
mente chimico.

Para uma fermentagdo se operar regular-
mente € necessaria a presenca de oxygenio;
comtudo, ndo é o ar que mais oxygenio lhe
fornece, porgue o agente de fermentacdo decom-
pde o assucar e apodera-se do oxygenio de que
carece. Quando a levedura se utilisa do oxyge-
nio do ar, ndo determina a decomposi¢cdo da
glycose.

Nem s6 a levedura de cerveja é capaz de
produzir a fermentacédo alcoolica; na pellicula
das uvas encontram-se também fermentos figu-
rados analogos (fig. 37), capazes de produzir, o
mesmo effeito.

Tratemos agora da pratica da fermentacgéo
realisada no fabrico do vinho.

O fabrico do vinho, que, como se sabe, €
um producto resultante da fermentagdo das
uvas, é hoje uma arte cheia de applicacdes e co-
nhecimentos scientificos.



Ja la vai o tempo em que se julgava que a
intelligencia do homem nao tinha que intervir
para a realisacdo de tal obra.

Fazia-se o vinho pelos processos mais rudi-
jnentares e anti-hygienicos, sem a mais leve no-
¢ao ou conhecimento de qualquer dos phenome-
nos que se davam. E, quando sobrevinham com-
plicacbes que alteravam ou estragavam um Vi-
nho, ficava-se muito admirado, ndo sabendo a
gue attribuir tal contrariedade.

Na pratica do fabrico do vinho devemos se-
guir com cuidado todas as suas transformacoes,

Fig. 37—Fermentos do vinho

vigiar que todas as boas praticas sejam adopta-
das e, sobretudo, que se observe a mais irre-
prehensivel limpeza em tudo.

Devemos escolher um local proprio e que
seja bem illuminado e arejado.

Os francezes téem, geralmente, dois locaes
differentes para o fabrico dos seus vinhos: no
primeiro, casa dos lagares, faz-se o vinho; no
segundo, adega, guarda-se o vinho, depois de fa-
bricado.



Deve escolher-se para vindimar as uvas um
dia de sol, sécco e livre de humidade. As uvas
devem estar na sua maturacdo completa.

Fazendo assim, livramo-nos do excesso de
Fumidade que ellas possam trazer, assim como
dos bolores.

Antes de entrarem nos balseiros ou lagares,
devem ser, tanto quanto possivel, escolhidas;
isto é, devem separar-se as uvas podres e as ex-
eessivamente verdes.

E’ de uso corrente o emprego de balseiros
de madeira ou de lagares de pedra, ou, ainda, de
cimento.

Qualquer d’estes reservatérios tem a sua in-
dicagao.

Os balseiros ou dornas, tdo empregadas no
nosso Minho, sdo os mais proprios para as pe-
quenas vindimas, sobretudo em regifes onde a
propriedade esteja muita dividida; além disso,
sao de utilidade, porque, para mostos pouco as-
sucarados e alcoolicos, concentram mais o calor
e facilitam assim a fermentacéo.

Os lagares de pedra ou cimento téem a van-
tagem de pOr a fermentar grandes porg¢des de
mosto, mas sdo frios e absorvem muito calor;
sdo bons para vinhos que precisem de 20° de
temperatura.

O Mycoderma vini vive bem entre 20 a 40°
de temperatura.

Qualquer d’estes recipientes precisa de ser
préviamente bem limpo e escaldado para evitar
guaesquer bolores ou outros agentes de infeccéao,
ou, ainda, os Mycoderma aceti, agentes de acetifi-
cacdo, que possam vir ater influencia navida do
vinho.

Apés a vindima, segue-se 0 esmagamento,
que deve ser feito em machinas especiaes.

Quanto ao antigo processo de fazer intervir
0s pés em tal operacdo, além de moroso, é 0 que
ha de mais anti-hygienico e anti-scientifico.

5
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As machinas usadas para tal fim séo as es-
magadoras (fig. 88), e compbem-se de urna espe-
cie de tremonha quadrada, de madeira, tendo na
parte inferior dois cylindros canelados, pelos
guaes as uvas sao esmagadas, cahindo em se-
guida sobre urna grade para separar o bagaco.

Ha certas machinas, como a representada na
fig. 38, que sdo também desengacadoras, isto &,
separam 0 bagaco ou os pedunculos e os pedi-
cellos das uvas dos bagos esmagados. Esta ope-
racdo deve-se fazer com uma certa rapidez.

O desengace é vantajoso, sobretudo nos vi-

Fig. 38—Esmagadora-desengacadora Gaillot

nhos muito &cidos, porque lhes subtrahe o ex-
cesso de acidez.

E’' preciso vigiar que os cylindros, que se
poédem approximar ou afastar, ndo esmaguem a
grainha, o que iria prejudicar o vinho, augmen-
tando-lhe a sua adstringéncia.

A fermentacdo, operando-se regularmente,
precisa de cerca de cinco dias para ser completa,
e isto conhece-se utilisando uns aredémetros, cha-
mados mustimetro, ou glueometro, que, por uma
escala, indicam a quantidade de assucar ainda
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por desdobrar. E’ o0 zero do glucometro que indica
a aproximacdo do termo da fermentacdo activa.

Durante os dias de fermentagdo, é conve-
niente agitar o mosto por meio de liastes de ma-
deira com azas, obrigando-o assim a receber a
accdo de todas as suas substancias componentes
e do ar.

O principio de fermentacdo conhece-se pelo
desenvolvimento de bblhas gazosas que veem &
superficie, assim como o0 bagaco e as cascas das
uvas esmagadas. E’ na pellicula das cascas que
se acham os fermentos alcoolicos e outros.

Em determinadas circumstancias, como seja
o defeituoso esmagamento das uvas ou ainda a
temperatura baixa do ambiente, a fermentagéo
vem demorada e muito vagarosa. Logo que as
dornas ou lagares funccionem a primeira vez,
isto é, estejam iscados, a fermentacdo € mais ra-
pida. Comtudo, em certos casos, € precisa a in-
tervencao do vinicultor para a despertar.

Usam-se geralmente dois processos:

1. ° Fornece-se ao mosto calor, e para isto
toma-se uma por¢do de mdsto em qualquer va-
silha e aquece-se a banho-maria, até 4 tempe-
ratura de 40°, o que se verifica com um ther-
mometro.

E’ preferivel o banho-maria, para evitar que
0 mdsto se queime, podendo assim apanhar gésto
a esturro.

Logo que o mosto aqueca, comegam a des-
envolver-se bolhas gazosas de acido carbonico.
N’estas condicBes, langa-se o mosto aquecido
dentro da dorna ou lagar e agita-se toda a massa;
assim se lhe fornecem fermentos vigorosos. Es-
tes fermentos, lancados e agitados com o resto
do mosto, sdo suiiicientes para despertar a fer-
mentacéo.

2. ° Empregam-se os fermentos selecciona-
dos, fornecidos por laboratorios especiaes e per-
feitamente acondicionados e promptos a servir.
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Estes fermentos sao dotados de todas as con-
dicbes para uma boa fermentacdo, sendo obti-
dos de uvas escolhidas e apartadas, preferindo-se
as de qualidades especiaos.

Séo estes fermentos seleccionados que, addi-
cionados a um determinado mosto, lhe déo pro-
priedades que elle ndo possuia, sobretudo aroma
ou bouquet.

Logo que 0 mosto entra em fermentagado, em-
pregam-se, em algumas regides, urnas grades de
madeira, postas sobre o bagulho e presas a dorna,
para obrigar este aestar em contacto mais inti-

mo com o liquido.
Isto contribue para
augmentar a cor ao
vinho.

Devemos men-
cionar, comtudo,
gque para dar coOr
carregada aos Vi-
nhos tintos, ha cas-
tas especiaos, como
seja 0 Vinhao ou
Bouzdo portuguez e

Fig. 39—FIor do vinho, vista os Bouchets france-

a0 microscopio zes. Mas nado deve-

mos abusar d’estas castas estrangeiras, sobretudo

dos Bouchets, porgue tornam os vinhos chatos,

faltos de agulha e bouquet, isto &, faltos de aci-

dez, que lhes da um go6sto levemente acido, es-
pecial.

Um méodsto bem constituido é garantia de no-
breza no vinho e assegura-lhe vida sa.

Um mosto desequilibrado da sempre um
mau vinho, um vinho defeituoso, apto a soffrer
varias doencas, mesmo infecciosas, um refervi-
mento, que turva os vinhos e os torna impro-
prios para consumo, servindo entao para distil-
lar, mas dando, mesmo assim, aguardente de
mau goésto e de mau cheiro.



Uma das doencas mais vulgares no vinho é
a flér, que consiste n'uma especie de fungo, que
altera o vinho pela de-
composicéo do &lcool. A
flér, observada ao mi-
croscopio, tem o aspecto
gue se vé na fig. 39.

O meio de tirar aum
vinho a flér consiste em
encher o casco, até ex-
travasar, por meio de
um funil (iig. 40), com
um tubo comprido, cha-
mando-se a este appare-

lho tira-flor.

Convindo conhecer

bem a natu-

reza do mos-
to, um dos elementos a determinar é
a sua acidez. Essa determinacao faz-
se por meio do acidimetro (fig. 41),
cujo manejo é muito facil.

A maneira de funccionar ¢ a se-
guinte:

Enche-se de vinho o reservato-
rio, que estd na extremidade do tu-
bo, até ao trago A; em seguida jun-
ta-se, pouco a pouco, uma solucéo
acidimetrica, preparada especialmen-
te para este fim, e vai-se vendo a
transformacédo da coér do vinho, até
tomar. a cér de azelte carregado
quando se tratar de vinho tinto.
Quando o vinho fér branco, applica-
se-lhepréviamente 3a4 gottas de phe-

g
“In Dujar

nolphtaleina, e considera-se terminada a opera-
¢do quando pela adic¢do de uma ultima gotta de
soluto acidimetrico o liquido se torne vermelho:
suspende-se entdo a addicdo do licér acidime-
trico e Ié-se na escala 0 numero correspondente.
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Os mostos com 4 e 50 de acidos sdo chatos,
falta-lhes acido tartarico; até 9 e 10° dao bons
vinhos; d’ahi para cima, s@o excessivamente
acidos. Os mostos com excessiva acidez dao vi-
nhos rascantes, que constituem mau alimento,
por causa do acido que introduzem no esto-
mago.

Finda a fermentacdo, o vinho é envasilhado,
sendo preferiveis as vasilhas de madeira, depois
de bem lavadas com agua e carbonato de sodio.

Para as ter bem cheias, depois de finda a fer-
mentacdo tumultuosa, pbe-se na batoqueira um
apparelho de vidro, chamado attestador automa-
tico, que se enche de vinho, langando-se por cima
urna camada de azeite, como isolador do ar. As-
sim, o vinho vai entrando na vasilha, & medida
gue n’esta diminue o volume do liquido.

O bagacgo é apertado em prensas (fig. 42)

Fio. 42—Prensa de bagaco, typo Mabille

para dar mais vinho, e depois distillado para
produzir aguardente.

Os vinhos brancos fazem-se de uvas bran-
cas e também se pédem fazer de uvas tintas.
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N’'um e n’outro caso, o processo preferivel é o
chamado de bica aberta, que consiste em enva-
silhar o mosto, limpo o mais possivel de bagaco,
a medida que se for produzindo no esmagador.

Fallando em vinho branco, devemos dizer
gue um vinho branco é tanto mais para apre-
ciar quanto mais limpido e transparente elle
for, tendo a cor crystallina de amarello citrino,
isto &, cor de liméao.

Um vinho branco, para ser apreciavel, pre-
cisa de dois annos de existéncia, pelo menos.

Se o vinho tiver sido feito com uvas tintas,
convém, depois da trasfega, addicionar-lhe car-
vdo animal, para perder o resto da cor.

No fabrico de vinho branco, ha a mencionar
operacdes especiaes, como sejam a clarificacdo e
a filtragem.

A clarificacdo obtém-se realisando a trasfega,
feita duas ou tres vezes apo6s o fabrico, opera-
¢cao de que também precisam os vinhos tintos e
pela qual os vinhos, por uma especie de decan-
tacdo, abandonam o deposito que juntaram. Para
gue os vinhos brancos clarifiguem bem é con-
veniente addicionar-lhes um pouco de tanino.

Apdbs a trasfega, o vinho é clarificado na
propria vasilha, addicionando-lhe a clara do
ovo, a qual, misturada no vinho, férma uma es-
pecie de trama que vai arrastar as impurezas
em suspensdo, obrigando-as a precipitar, sendo
retiradas depois por decantagdo. E’ uso corrente
empregar, por cada 100 litros de vinho, duas
claras de ovo, com 25 grammas de sal.

Industrialmente, empregam-se apparelhos
especiaes que obrigam os vinhos a passar atra-
vez de filtros, nos quaes por vezes se estabe-
lece uma camada de carvéo animal.

O carvao animal é obtido, como se sabe, cal-
cinando os o0ssos a temperaturas elevadas, ao
abrigo do ar. E’ um carvao impuro, que, para 0s
usos cenotechnicos, deve ser tratado por acido
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chlorhydrico, e depois cuidadosamente lavado e
sécco. O tratamento do carvao pelo acido chlor™
hydrico é para lhe eliminar o carbonato e o
phosphato de calcio que o acompanhem.

O processo da clarificagdo dos vinhos pela
albumina é mais especial para vinhos finos,
porque tem a vantagem de se praticar dentro
das proprias pipas ou tuneis e, por isso, nao ex-
por tanto o vinho a perder uma das suas gran-
des qualidades, tdo apreciada nos vinhos do Porto
e da Madeira, o aroma especial (bouquet), que
se sente quando se abre uma garrafa.

Desde muito tempo que se discute o valor
alimentar do vinho, sendo para uns excedente
alimento e para outros nada alimentar.

Hoje, parece assente que, se ndo tem as qua-
lidades que lhe querem attribuir os mais exal-
tados, é, comtudo, excedente alimento, bebido
com moderacdo e durante as refei¢cbes. Favo-
rece a dissolucdo das substancias alimentares
e, no estomago, actla como estimulante e co-
mo adjuvante para a digestéo.

Fabricam-se vinhos gazosos, isto €, com ex-
cesso de acido carbdnico, natural ou addicio-
nado as garrafas por machinas especiaos, ou,
ainda, juntando uma colher de assucar a cada
garrafa que se deseje fermentar. E’' o desdobra-
mento d’este assucar que produz o gaz acido
carbénico.

E’' também para discutir se sera um benefi-
cio para a digestdo a introducc¢do de tal gaz. O
gue se sabe é que ha dyspepticos que lucram
com elle; e, pelo contrario, os que soffrem de
dilatacdo de estomago téem tudo a temer, pelo
volume exaggerado a que obrigam o estomago
com a ingestdo d’esse gaz.

No individuo normal, é um excitante que
favorece a digestdo, sobretudo no verdo, quan-
do se faz sentir a inapetencia caracteristica do
calor, principalmente nos paizes quentes, onde se
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usa e abusa de tal substancia, assim como de
substancias geladas, que ndo sao nada hygieni-
cas, antes, pelo contrario, ddo geralmente origem
a certas perturbacfes intestinaes, sobretudo en-
terites, tdo frequentes na estagdo calmosa.

Como acima se diz, acontece, por vezes, re-
ferverem os vinhos; n’esse caso, convém fazer
algum tratamento.

Este tratamento faz-se por varias maneiras,
sendo de notar que a addi¢do do alcool ao vinho
n’estas condi¢bes nada produz, sendo, portanto,
tempo perdido, contrariamente ao que muita
gente imagina; o que devemos fazer é juntar
ao vinho um pouco de tanino.

E’ também empregado para fazer cessar a
turvacao do vinho o bisulfito de potéassio, addicio-
nado ao vinho, na percentagem de It a 15 gram-
mas por hectolitro.

Além d’estes processos chimicos, ha um ou-
tro processo, que consiste em pdr em contacto o
vinho com o anhydrido sulfuroso (gaz prove-
niente da combustédo do enxofre) o que se conse-
gue com um apparelho sul-
furador Silva Pinto (fig.

43).

A accao do gaz sulfu-
roso explica-se assim: Ten-
do este gaz a propriedade
de destruir as substancias
vivas, apoderando-se do seu
oxygenio, posto em conta-
cto com os fermentos vi-
vos do vinho, destroe-os ou
amortece-lhes a vitalidade.

Industrial mente, ha fig.43-Suifurador simples
duas especies de gelatina: silva Pmto
uma que se vende em filamentos, a mais pura
e mais cara; e outra que se vende em laminas
delgadas, sendo preferida pelas donas de casa
para os pudins gelados.
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Qualquer d’ellas, adiccionada a um vinho,
férma uma trama ou réde que arrasta as mate-
rias solidas em suspensao.

Para determinar a quantidade de colla, ge-
latina ou albumina a acrescentar a um vinho,
€ de uso empregar-se um apparelho especial,
com o nome de tanoclarimetro, que consiste em
um tubo, com uma ampola na parte inferior,
tendo duas escalas, uma indicadora da quanti-
dade de colla que é preciso juntar ao vinho e
outra da quantidade de tanino que é preciso
existir no mesmo vinho. Se ndo houver o devido
cuidado em verificar se o vinho contém o tan-
nino preciso, podera acontecer que a colla, mal
applicada, turve o vinho ainda mais do que elle
estava.

Além d’estes processos, usa-se para trata-
mento dos vinhos, quer doentes, quer séos, para
os esterilisar, isto é, estorvar que sejam influen-
ciados por fermentos estranhos que os prejudi-
quem, a pasteurisacao.

Esta operacdo consiste em aquecer os vinhos
a uma temperatura de 55 a 60 graus, e conser-
val-os a esta temperatura, durante algum tempo.
Faz-se em apparelhos custosos e que s6é uma in-
dustria desenvolvida péde adquirir.

A fig. 44 representa um pasteurisador eco-
némico. O vinho, contido no reservatério X,
passa pelo tubo de borracha 6 c para a serpen-
tina H G que esta mergulhada no cylindro
ABCD, o qual se enche de agua e se aquece
por meio da fornalha K L M N, passando pelo
tubo Pq o vinho aquecido para a vasilha, de-
pois de se verificar a temperatura pelo thermo-
metro U.

Depois das consideracbes que fizemos so-
bre os vinhos de pasto ou de consumo, resta
dizer alguma coisa acerca de vinificacbes espe-
ciaos, sobre os vinhos licorosos ou finos. Estes
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vinhos resultam d’'uma vinificagdo com mostos
com elevada percentagem de glycose.

O Douro ¢ a terra privilegiada para a pro-
duccéo de taes vinhos. Além das suas qualida-
des naturaes, esses vinhos carecem de trata-

Fig. 4 —pPasteurisador econémico

mento com aguardente, emquanto se conservam
Nnos cascos.

A idade contribue, até certo ponto, para que
os vinhos licorosos manifestem os preciosos pre-
dicados que encerram. N’esses vinhos mostra-se
a existencia da glycerina pelos tragos com aspe-
cto gorduroso que deixam nos copos. Com o de-
correr dos annos, o alcool dos vinhos licorosos
vai-se transformando em etheres.

O vinho fino constitue um precioso tonico
para o nosso organismo. E’também n’estas con-
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di¢cbes que € usado para vehiculo de certos me-
dicamentos, como, por exemplo, a quina, cons-
tituindo uma série de vinhos medicinaes, usa-
dos como tonicos.

Além dos vinhos que ja citamos, ha ainda
typos de vinhos especiaos gazosos naturaes,
como os da célebre regido franceza da Cham-
pagne. Esta pequena regido, que creou taes Vvi-
nhos naturaes, € insufficientissima para o enor-
me consumo que se faz d’elles em todas as na-
coes.

Para fazer face a tal consumo creou-se uma
industria especial, que as regides de bons vi-
nhos possuem.

Tendo Portugal preciosos vinhos brancos,
s6 ha poucos annos é que se tem desenvolvido
tal industria entre noés.

Para fazer o vinho typo Champagne é pre-
ciso, primeiro que tudo, um bom vinho bran-
co. Apo6s a escolha e tratamento prévio, como
seja a clarificacdo, o vinho é sujeito a diver-
sos tratamentos e depois engarrafado, addi-
cionando a cada garrafa uma pequena porgédo
de um licoér especial, cuja base é o assucar, de
formula mais ou menos complicada e que cons-
tituo um segredo para vinicultores, sendo depois
as garrafas—escolhidas para resistirem & pressao
devida ao desenvolvimento do gaz carbonico
— collocadas em grandes adegas frias, onde a
temperatura seja o mais constante possivel e
ahi conservadas invertidas, durante mezes, sen-
do agitadas, de tempos a tempos. Umas vezes, 0
vinho é fornecido ao consumo n’essas mesmas
garrafas; outras vezes, e é esta a pratica mais
commum, o vinho é passado para novas gar-
rafas, collocadas novamente invertidas. Esta po-
sicdo é indispensavel, porque ohsta & fuga dos
gazes que se tenham accumulado na parte su-
perior da garrafa, isto é, no fundo.

Analogamente ao que se faz com as uvas



para obter o liquido fermentado chamado vinho,
tambem se pode obter um liquido semelhante,
impropriamente chamado vinho, de certas fru-
ctas, como as macgas (e n’este caso chama-se ci-
dra), peras, laranjas, cerejas, (e n'este caso cha-
ma-se Kirsch), etc.

A maneira de obter o mosto de maga, ou ci-
dra, e de outros fructos, consiste em separar a
polpa da casca e reduzil-a a massa. Esta ope-
racdo faz-se n'uma machina analoga ao esma-
gador das uvas, com dois cylindros estriados.

As macgds, estando bem maduras, sao pri-
meiro cortadas em gémos, depois passadas en-
tre os dois cylindros do esmagador e langadas
n'uma dorna com uma quantidade de agua ja
fervida, cerca de 10 °/o. Alli fermentam. Passada
a pilase tumultuosa da fermentacdo do mosto,
envasilha-se, passando previamente através de
peneiras de crina, para separar o liquido dos
restos do bagaco.

A’ falta do esmagador, usa-se d’'um masso de
pau que esmaga os gémos das macas e as reduz
a massa.

Este vinho, téo apreciado pelos francezes, que
o fazem levemente espumoso (mousseux), e ainda
levemente doce, constitue, depois de gelado
(frappé), urna deliciosa bebida no verao.

Em Portugal, pouca cidra se produz, porque
nao se cultivam as variedades de macieiras mais
préprias para esse fim, e porque o gosto do con-
sumidor se ndo dispdz para consumil-a em larga
escala.

A pouca que se produz entre nos é, em geral,
bastante acida, sem leveza e pouco agradavel,
sendo pouco apreciada, servindo, portanto, ape-
nas para adiccionar a vinhos brancos de uvas, o
que, alias, ndo faz boa liga.

Os denominados vinhos de péras, laranjas
e mais fructas fazem-se por processos ana-
logos.
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Devemos, comtudo, especialisar o vinho de
cerejas e a respectiva aguardente: o Kirsch.

Para a preparagdo d’esta saborosa e perigosa
bebida devemos escolher as cerejas que estejam
bem maduras, séccas e limpas de todas as folhas,
dos fructos podres e dos peciolos, e, portanto,
com o maximo de assucar, base essencial para o
bom rendimento em liquido espirituoso.

Depois da colheita e escolha, esmagam-se as
cerejas, tendo o cuidado de ndo quebrar os ca-
rocos, 0 que communicaria um sabor desagra-
davel a aguardente, e a massa resultante do es-
magamento, polpa e carogos inteiros, vai para
uma dorna, onde se faz a fermentacao.

O esmagamento, que tem por fim pdér em
contacto a polpa com a casca, na qual reside o fer-
mento que transforma o assucar em alcool, faz-se
em esmagadores proprios, semelhantes aos. em-
pregados para as uvas; pode, comtudo, tritu-
rar-se as cerejas & mado ou com ancinhos espe-
ciaes.

Analogamente aos outros fructos, esta massa
fermenfiscivel compde-se de assucar, materias
corantes, gommosas, pecticas, azotadas, cellulo-
se, saes, acidos orgéanicos, entre os quaes um
acido especial, o acido cianhydrico ou prussico,
que da ao Kirsch o paladar e cheiro caracteris-
tico.

Deve mecher-se a massa, por varias vezes, a
fim de activar a fermentacgéo, fornecendo-lhe, as-
sim, ar em abundancia.

Terminada a piza e as mechedelas, deve guar-
dar-se a massa em toneis bem limpos e cheios at6
guatro quintos, para que a temperatura seja mais
constante e elevada e para se obstar & evapo-
racdo do alcool. A temperatura da massa nao
deve exceder 25 graus centigrados, o que se con-
segue escolhendo um local fresco e bem arejado.

Uma boa fermentacdo deve comecar no se-
gundo dia e durar 15 a 20 dias.
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Logo que termine a fermentacédo, envasilha-
se 0 vinho de cerejas em pipas bem cheias e bem
abatocadas, juntando-lhe antes um pouco de
boa aguardente de vinho para a sua conserva-
cao.

Deixa-se assim passar um a dois mezes,
tempo sufficiente para que o assucar se trans-
forme em alcool e este possa penetrar nos caro-
¢os e tirar d’elles a maior porcdo de acido cian-
hydrico ou prussico.

0 Kirsch obtém-se destillando este liquido,
com todo o cuidado e vagar, tendo o alambique
cheio até quatro quintos e fazendo a destillacéo
por phases; assim, as primeiras por¢oes destilla-
das, ainda turvas e de mau gosto, inutilisam-
se; a seguir, vem ja um liquido limpido e agra-
davel, com 50 graus, que se guarda e mistura as
ultimas porgdes, reunindo-o todo & segunda por-
¢ao de liquido, que entra no alambique.

Como medida de seguranga, prefere-se ao
aquecimento a fogo directo o aquecimento pelo
vapor para as preparacfes dos licores finos.
Assim se evitam as temperaturas elevadas que
pédem torrar e pbr assim mau gdsto, além das
explosfes, isto sobretudo nas grandes indus-
trias.

O rendimento de 100 kilos de cerejas limpas
regula, em média, por 12 litros de Kirsch com
50 graus.

Além d’estas bebidas alcodlicas, com nomes
proprios, ha outras, como: a aguardente de canna
de assucar, o rhum, a genebra e o calvados.

A canna de assucar, esmagada em moinhos
especiaes, compostos de dois cylindros de ma-
deira, da um liquido turvo adocicado, que, fer-
mentado, produz o vinho de canna, bebida de
refresco, muito usada no Brazil. Esse vinho,
sendo destillado, d& a aguardente de canna.

Os melagos do assucar dao o rhum.

A genebra é um liquido alcoolico prove-
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niente da fermentac¢do da mistura de malt, ou
cevada germinada e trigo ndo germinado que
se deixa fermentar e se aromatisa com bagos de
zimbro. Depois da fermentacdo, € este mosto
destillado, como as outras bebidas alcoolicas ja
mencionadas.

O calvados é uma aguardente proveniente da
destillac@o da cidra, ou vinho de maca.

O cognac é ainda uma aguardente de vinho,
assim denominada por se fabricar especialmente
em Cognac, regido vinicola franceza, na Charen-
te. Para se obter cognac, faz-se uma vinificacao
especial, que consiste n'uma série de aquecimen-
tos do mosto, concluindo pela destillagdo da
aguardente juntamente com vinho.

Em todas estas aguardentes, além do alcool,
ha essencias especiaos, que as aromatisam e
lhes dao o seu paladar caracteristico, tornan-
do-as tdo apreciadas nas diversas regifes onde
se fabricam e consomem.

Alcool. — J& vimos que o resultado de todas
estas fermentacbes era, além do gaz carbonico,
o alcool.

Em todas as bebidas alcoolicas, o &lcool fica-
lhes associado, como elemento indispensavel.

E’ dos restos da lagarada do vinho, dos ba-
gacos, que se extrahe um &lcool de pouca gra-
duacéo a que chamam aguardente de bagago. Essa
aguardente vem acompanhada de productos,
como o furfurol e outros, muito prejudiciaes &
saude. E’ por isso que se deve reprovar 0 uso,
geral no nosso povo, de matar o bicho—como
costumam dizer—com aguardente bagaceira,
cheia de impurezas.

O rendimento alcoolico do bagaco 6 sempre
fraco, porque, exercendo-se nas prensas grandes
pressfes sobre os bagacos, tira-se-lhe quasi todo
o0 vinho, que poderia dar, na destillacdo, o al-
cool.
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Convém notar que, se n’estas bebidas fer-
mentadas o alcool é um producto que nédo ex-
cede a 23 °/o em volume, nas bebidas alcodlicas,
gue se poédem preparar com fructas (como os fi-
gos, os abrunhos) ou outras partes das plantas,
como as sementes dos cereaes, a beterraba, a ba-
tata, a canna de assucar, em que o alcool é o
producto primeiro. Com o amido dos cereaes e
a fécula de batata péde obter-se um mosto capaz
de fermentar, desde que se saccharifique o amido,
¢ que se réalisa pela accdo dos acidos.

D 'estes mostos fermentados resulta o alcool,
gue se separa por destillacéo.

Os apparelhos que se usam para este fim
chamam-se alambiques e constam de tres partes

Fig. 45 —Alambique

distinctas (fig. 45): caldeira, a, também chamada
cucurbita, onde se deitam os liquidos a destillar,
e que se colloca sobre o forno; o capacete, b, onde
se accumulam os vapores alcoolicos provenientes
do liquido fervente da caldeira; e, por ultimo, a
serpentina, d, ou bicha, que recebe os vapores
alcoolicos sahidos do capacete pelo tubo c e os
6
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condensa, isto é, os reduz a liquido, pela dif-
ferenca de temperatura entre estas duas pe-
¢as do appai’elho. A serpentina, para se con-

servar sempre fresca, mergulha no reservato-
rio e, cheio de agua corrente, que entra pelo fu-
nil h, o que impede o seu agquecimento, sahindo
delo tubo i.
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Estes apparelhos sé&o de cobre.

Ha alambiques mais complicados para pro-
duccao de alcool de elevada graduacdo. N'estes
alambiques existem uma série de pratos, onde
os vapores do 4lcool se vdo condensando gradual-
mente e experimentam uma especie de rectifica-
cao; a passagem d’estes vapores n’'esta série de
pratos eleva consideravelmente a graduacao al-
codlica, separando dos vapores a maior parte da
agua.

O apparelho mais empregado nas destilla-
¢bes agricolas é o chamado Champonnois (fig. 46),
de construccdo simples. O mésto frio, depois de
ter circulado no refrigerante e de ter determi-
nado a condensagédo dos vapores do alcool, aque-
ce-se noanalysador
e em soguida per-
corre toda a colu-
mna, do alto a bai-
x0. Chega assim ao
alambique, onde,
levado a ebuligdo
pelo calor da for-
nalha, abandona as
ultimas porc¢des de
alcool que possa
conter.

Os rectificadores
propriamente ditos
permittem que os alcooes, ou fieugmas, obtidos na
primeira destillacdo, sejam separados nas partes
mais volateis, ou alcooes de cabeca, ricos em alde-
hydes, no alcool puro ou alcooes de centro, e, em-
fim, nos alcooes de cauda, alcooes de mau gdsto.

Para dosear rapida e facilmente o alcool de
vinho, cerveja, cidra, etc., empregam-se uns pe-
guenos alambiques, dos quaes b mais conhecido
€ o de Salieron (fig. 47).

Da Beterraba, como acima referimos, extrahe-
se grande quantidade de &alcool, em razdo do

Fig. 47 —Alambique de Salieron
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muito de assucar que possue que se faz fer-
mentar.

Entre nos, fizeram-se ja ensaios da cultura
da Beterraba, nos campos de Coimbra, sendo o
resultado da analyse do assucar das Beterra-
bas colhidas muito satisfactoria. Apesar de se
poder tirar d’essa industria grande proyeito, so-
bretudo para producgdo do assucar, de que im-
portamos grande quantidade do estrangeiro, a

Fig. 48 —Caldeira para a cosedura da batata destinada a alcool

industria da cultura e utilisacdo d’esta planta
nao foi por diante.

A Batata pdéde também dar alcool; mas para
isso é preciso fazer-lhe um tratamento prévio.
Assim, € indispensavel, primeiro que tudo, se-
parar os grédos da fécula (amido da batata) que
estdo aglomerados e envolvidos pela casca. Para
isso, depois de bem lavadas, cosem-se as batatas
n’uma caldeira hermeticamente fechada (fig. 48),
na qual a presséo seja de cerca de 4 atmosphe-
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graus, temperatura precisa para o cosimento
das Batatas, n’estas condigdes.

Attingida esta temperatura, abre-se rapida-
mente a caldeira por uma valvula especial e
lanca-se o conteudo para um reservatorio pro-
prio.

Por motivo d’esta mudanca brusca de pres-
sdo, a agua que estava a 150° de temperatura,
baixa a 100° e transforma-se rapidamente em
vapor.

Esta passagem brusca da logar a divisédo
das cellulas do amido, tornando-o apto para
a segunda operagdo, que consiste na trans-
formacdo do amido em assucar pela diastase
ou pelos acidos diluidos.

A saccharilicacdo pela diastase faz-se jun-
tando o malt de cevada & batata préviamente
desfeita em agua quente. E’ devido ao malt (se-
mente de cevada levemente germinada em estu-
fas especiaes e depois sécca) que o amido se
transforma em assucar.

Obtida esta transformacéo, pelo malt ou pelos
acidos (na industria d’alcool é este ultimo o
processo preferido), obriga-se a fermentar todo
este liquido assucarado, juntando-lhe levedura.

E’ d’esta massa que por destillacdo se obtem
o alcool.

Convém notar que este alcool différé do obti-
do pela destillagdo do vinho e dos cereaes, em
gue tem mau gbsto e mau cheiro, ndo podendo,
portanto, ser usado logo, sem uma nova des-
tillacdo ou rectificacdo, que o separe dos outros
alcooes que traz em mistura (alcooes amylicos
e oleos empyreumaticos) aldéhydes, etheres, e o
tornam improprio para os usos alimentares.

Fallemos ainda da extracgdo do alcool, que se
pode tirar da madeira (cellulose).

Desde 1904, esta hoje grande industria tem-se
desenvolvido muito, gastando as grandes quan-
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tidades de serrim de madeira que era um estor-
vo para as grandes fabricas e constituia pro-
ducto sem valor, a nao ser para combustivel da
caldeira ou para materia prima na fabricagao de
gaz pobre.

Nas grandes fabricas de serracdo da Suecia,
ardem, dia e noite, algumas fornalhas para redu-
zir a cinza o serrim, tdo incommodo que, se ndo
fosse assim consumido, bem depressa a sua accu-
mulacao sepultaria a prépria fabrica.

Analogamente ao amido e ao assucar, acellu-
lose da madeira é um hydrato de carbono, poden-
do, como o amido, ser transformado em assucar.

E’' pela transformacdo da cellulose em assu-
car, por meio dos acidos, que se consegue trans-
formaba em materia fermentisavel, capaz de
gerar o alcool. 0 ataque pelo acido faz-se em
caldeiras fechadas, a uma temperatura de 140°.
O acido geralmente empregado € o acido sulfu-
roso, diluido em agua. A serradura, depois de
cosida, toma um cheiro agradavel, apresentando
uma cOr acastanhada. Em consequéncia d’este
tratamento, a cellulose do serrim fica transfor-
mada ; junta-se ao mosto obtido uma lexivia de
potassa ou soda que o neutralisa, e depois adic-
ciona-se levedura para o fermentar. E’ este liqui-
do, fermentando analogamente aos ja indicados,
que, por destillacdo, produz o alcool.

Depois das varias bebidas alcoodlicas, que aca-
bamos de fallar, vamos tratar de mais uma, a
cerveja, hoje muito usada entre nos e fazendo
grande concorrencia ao vinho.

E’ para notar que muitas pessoas téem certo
escrupulo em beber um copo de vinho & vista
do publico e ndo téem duvida alguma em publi-
camente o trocarem por um copo de cerveja, as
vezes bem inferior. Isto explica, em parte, por
gue o consumo do vinho em Portugal, por ha-
bitante, é inferior ao dos outros paizes.

No fabrico da cerveja, varios grédos, como o
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trigo e outros cereaes, pédem ser aproveitados;
mas a que mais se utilisa é a cevada.

0 primeiro cuidado para preparar uma boa
cerveja é a conveniente escolha do gréo; depois
molha-se bem o gréo e estende-se em taboleiros,
eollocando-os n'um armazém fresco, cuja tempe-
ratura seja de cerca de 15 graus, e ahi se conser-
vem. Os graos, apesar de estarem fora da terra,
comeg¢am a germinar e a lancar as suas radicu-
las; juntamente forma-se uma matéria especial,
a diastase, tendo a propriedade de transformar o
amido em assucar, a que se chama diastase pro-
priamente dita.

Depois das radiculas se desenvolverem um
pouco, faz-se a seccagem em estufas. Ao pro-
ducto sécco e moido chama-se malt.

O malt, depois de triturado e JfbLL
acrescentado com agua a cerca de «pm
60 graus, da um liquido que fer-  Jffijjjras
menta sob a influencia da diastase,
gue, como ja vimos, é uma substan-
cia que tem a propriedade de trans-
formar o amido dos gr&os em assu-
car e dextrina e que, pela fermen-
tacdo, da o alcool 4 cerveja.

O malt, lancado em tinas de ma-
deira com agua, tem um sabor for- fig. 49—Lupulo
temente assucarado, semelhante ao
mosto do vinho. A este liquido junta-se o lupulo
(fig. 49), planta com gosto amargo que da a
cerveja o amargo tdo preciso para modificar o
sabor adocicado.

0 lupulo junta-se ao mosto e com elle passa
por uma rapida cosedura; em seguida despeja-se
rapidamente em vasilhas chatas (fig. 50), tendo
agitadores mechanicos ou tubos refrigerantes,
gue favorecem o resfriamento e evitam assim a
fermentacdo acido-lactica que tornaria a cerveja
excessivamente acida e azeda, ficando imprépria
para a alimentagao.
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E’ este liquido que se envasilha e guarda em
adegas frias, com temperaturas de cerca de 5
graus, e rme-
nos ainda,
para evitar a
fermentacéo
rapida e tu-
multuosa.

Sendo
qualidade de
apreciar nas
cervejas o
seu gaz car-
bonico, isto
consegue-se
embarrilando 6u engarrafando a cerveja, antes
de completa a fermentacéo.

Sendo a cerveja vulgar branca um liquido
muito pouco assucarado, com cerca de 4 a 6 °/o
de extracto, assim como também pouco alcodli-
ca, em média 5 °/o em volume, torna-se um li-
quido proprio para alimentagdo, podendo ser
usado até meio litro por dia, sem inconveniente
nos diabéticos.

Digamos algumas palavras sobre a hygiene
do alcool, os seus usos caseiros e industriaos,
0S seus inconvenientes e a maneira de os reme-
diar.

E’ um erro suppdr que o alcool suppra uma
modesta alimentagao.

Quantos viciosos preferem um copo de aguar-
dente a uma leve refeicao!

O organismo de um alcoolico offerece sempre
fraca resistencia n’'um caso de doenca.

Os inconvenientes do alcool ndo resultam ape-
nas das substancias estranhas que com elle este-
jam associadas, pela defeituosa destillagdo ou
pela addiccdo fraudulenta. Resultam principal-
mente da sua ac¢do sobre os centros nervosos e
sobre o systema circulatorio.

i&SitSiSSSSssS&

FGr. 50 —Cuva para fabricacéo de cerveja



A geracdo de um alcoolico é sempre predis-
posta a contrahir doencas de maior gravidade,
em que a degeneracdo da raca se accentua.

Quantos criminosos téem na sua ascenden-
cia alcoolicos! Quantos degenerados, aleijados
e tuberculosos devem a sua desgraca ao alcoo-
lismo !

Hoje lucta-se em todos os paizes para comba-
ter taes factores de degenerescencia da racaj
mas forgoso é confessar que 0s recursos empre-
gados ndo sdo suficientes para remediar esse
grande mal social.

Ligas de temperanga, associagdes, missdes
de propaganda, cantinas onde se fornecem, a
precos reduzidos, todos os bons alimentos de
gue carecam as classes operarias, taes séo os re-
cursos de que se langa mao, em diversos paizes,
prestando-lnes o Estado decidida cooperagao.
Essas instituicdes estdo especialmente organisa-
das na Inglaterra e nos paizes do centro e norte
da Europa.

0 A&lcool é considerado materia essencial-
mente tributavel e, por isso, estd sujeito, em
toda a parte, aduro regimen fiscal. Se, por essa
forma se dificulta o uso do alcool como bebida,
dificulta-se também o emprego d’elle em nu-
merosos usos industriaos e domésticos e encare-
ce-se 0 que tenha de ser empregado no indis-
pensavel tratamento dos vinhos.

Para obviar a este grande inconveniente, o
alcool destinado a usos domésticos, como estufas,
lampadas, etc., costuma desnaturar-se, isto §,
tornar-se improprio para bebida, adiccionando-
Ihe substancias estranhas que dificilmente se
separem depois de misturadas, em particular, o
.methyleno, ou alcool methylico impuro, de
mau cheiro e mau go0sto, e céra-se ainda com
verde malachite, uma das muitas materias co-
rantes extrahidas do alcatrdo do gaz. (Decretos
de 31 de agosto de 1901 e 10 de outubro de 1902).



Os usos do alcool ordinario, a que podemos
chamar espirito de vinho, alcool vinico, alcool
ethytico, hydrato de ethylo e ethanol, s&o variados.
Como dissolvente, usa-se para dissolver certos
corpos simples, como iodo (tintura de iodo), os
alcalis, como a potassa, certas materias orga-
nicas, como as resinas e as essencias. Como com-
bustivel, nas lampadas caseiras, para aqueci-
mento e ainda em candieiros especiaes, como ja
vimos, para a illuminacdo. E’ de notar que a sua
chamma directa é pouco illuminante, empregan-
do-se para isso as mangas incandescentes. Para
formar as conservas caseiras de cerejas, ginjas,
ameixas e mais fructas, é a aguardente de vi-
nho que se prefere, juntando-a directamente as
fructas, depois de lavadas e de tirados os pedin-
culos; é devido & osmose, isto & entrada do al-
cool que penetra através da casca, e a sahida
dos principios assucarados e da essencia pro-
pria, que a aguardente tica adocada e aromati-
sacla.

Ainda para conservar pecas anatémicas e
animaos completos, é a sua propriedade de absor-
ver agua e coagular a albumina que se utilisa
para esse fim

Em medicina, € muito usado na convales-
cenca de certas doengas, encorporado nos Vi-
nhos generosos e medicinaos, e prescreve-se em
certas doencas agudas, infecciosas para comba-
ter a prostracdo, devendo, n’este caso, haver
cuidado em evitar o abuso, que possa conduzir
ao alcoolismo.

Na therapeutica, aproveita-se como dissol-
vente d'uin grande numero de corpos, como
0 iodo e a mostarda, e usa-se directamente pa-
ra desinfectar a pelle, ou em friccdo, como ex-
citante.

Os thermometros destinados a regides frias,
onde se déem grandes baixas de temperaturas,
sao cheios com alcool, em vez de mercurio, por-
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que o alcool tem um ponto de congelagdo muito
baixo, ao passo que o mercurio congela mais fa-
cilmente.

As chamadas aguas-ardentes téem uma per-
centagem relativamente grande de agua, que
Ihes augmenta a densidade, como se reconhece
facilmente por meio de aredmetros especiaos,
sendo o centesimal, ou de Gay-Lussac, o prefe-
rido.

Quando se quer obter alcool de mais ele-
vada graduacdo, isto &, absoluto, isento de agua,
faz-se do alcool a 90°, tratando-o pela cal viva
gue lhe absorve a agua ou o deshydrata, depois
do que se rectifica, ficando assim a 100°.






Aldehydes e acetonas

Os aladehydes e acetonas sé@o substancias que
téem emprego dentro de nossas casas.

Por aldehyae entende-se um corpo liquido,
de cheiro penetrante, que se produz pela oxy-
dacdo do alcool ordinario, e que tem a mesma
funccdo chimica dos alaehydes em geral e a que
chamamos ethylal, aldehyde acético, hydrato de
vinilo.

O grande grupo dos aldehydes é caracterisa-
do, como vimos, por ser intermedio entre os al-
cooes e 0s acidos organicos. Pela oxydacao de
um alcool primario, obtem-se um aldehyée; de
uma oxydacdo mais enérgica resulta o acido
respectivo.

Alguns al&ehydes existem na natureza e s&o
por nos utilisados. Temos, por exemplo, o alde-
hy&e cuminico, na essencia dos cuminhos, condi-
mento usado nas nossas cosinhas.

O aldehyée cinnamico, o principio essencial
da canella, casca de certas arvores orientaos
chamadas canelleiras.



0 alaehyaeférmico, tao usado nas desinfeccoes
domiciliarias.

Referindo-nos especialmente ao aldehyae
cuminico, mais usado en-
tre nos, elle é a essencia
do fructo de uma planta
herbacea, annual, cumi-
nhos (fig. 51), da fami-
lia das umbeliferas, que
foi importado do Orien-
te e se da bem na Euro-
pa. Tem as folhas mui-
to cortadas em finas la-
minas; desenvolve-se
pouco.

O seu fructo, em ra-
zdo da essencia que en-
cerra, tem um cheiro
agradavel e penetrante
e um sabor quente e
aromatico, sendo um estimulante para o esto-
mago, como condimento-

Yem a proposito lembrar que, sendo os con-
dimentos precisos, sobretudo nos paizes quentes,
onde se faz uso e abuso d’elles, e tendo a pro-
priedade de excitar o appetite e estimular o es-
tbmago, o seu abuso torna-se n'um mal, porque
provoca irritacdes, dando origem a inflamma-
¢Oes gastro-intestinaes.

Entoe nés, os cuminhos usam-se como con-
dimento nos diversos preparados de carne de
porco.

Na Hollanda usam-se para aromatisar o
gueijo. Os alleméaes incorporam-n’o no pé&o.

Entra também na preparagdo de alguns li-
cores, como 0 Kumel.

O aldehyae benzoico, ou essencia das amén-
doas amargas, que se acha associado & glycose e
ao acido cyanidrico ou prussico, um dos acidos
mais corrosivos e mais perigosos para 0 Nnosso

Fig. 51—Planta dos cuminhos
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organismo, constituindo n’essa ligacdo a essén-
cia de améndoas amargas.

Quanto ao aldehydefornico, tdo vulgarmente
usado para desinfeccdo de locaes onde se tenham
dado casos de doengas infecciosas, € empregado,
sob a forma de trioxymethyleno na lampada
Hygea, em comprimidos, que, pela accdo d'uma
temperatura moderada, vdo desenvolvendo va-
pores de formol; ou em solutos que, aquecidos
também, desprendem vapores de formol.

Este gaz, com cheiro pronunciado, éirritante
para 0s orgdos respiratorios e visuaes, e tanto
assim que, depois de uma desinfeccdo, € indis-
pensavel arejar bem a habitacdo que tiver sido
desinfectada, porque os vapores provocam uma
lacrimacéo abundante e fazem arder excessiva-
mente as fossas nasaes e o0s olhos.

E’ vulgar vermos nos barbeiros pequenas
estufas envidracadas onde se desinfecta a ferra-
menta propria. E’ o formol, ou al&eliydeformico,
que ahi se emprega.

Uma das vantagens d’este desinfectante ga-
Z0so é nao prejudicar os objectos com que esteja
em contacto, ainda mesmo que sejam metaes.

Uma desvantagem do formol é o seu fraco
poder de penetragdo; assim, n'um objecto que
ndo seja liso ou em um amontoado de objectos,
como roupa, por exemplo, de nada vale, porque
ndo tem forca penetrante, precisando para isso
de presséo. Para superficies lisas, como o vidro,
€ excellente. Em todo o caso, para a desinfec¢éo
de maiores volumes emprega-se o desinfectador
representado na fig. 52.

Para as desinfeccbes aos domicilios usam-se
pequenos apparelhos em que o formol é vola-
tilisado por uma chamma de alcool circular
(fig. 53).

Entre os aldehyaes jinclue-se o chloral ou
aldehyde trichlorado, que se prepara pela accao
prolongada do chloro sobre o alcool. E' um li-
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quicio incolor, de cheiro penetrante, soluvel na
agua. O chloral tero effeitos anesthesicos

O chloral usa-se tambem sob a forma de hy-
drato de chloral, que é crystallisado. O hydrato

de chloral, penetrando no san-
gue, que € levemente alcali-
no, da chloroformio e acido
formico, producto d’este des-
dobramento, e assim se expli-
cam os seus eifeitos anesthe-
sicos.
O chloroformio prepara-se
industrialmente decompondo
0 hydrato de chloral pela po-
tassa. E’ um liquido incolor,
fig. 52 - Desinfectador de C]ieir® agradavel, que, res-
de formal para gran- pirado durante alguns mo-
des volumes. mentos, provoca 0 SOmMnNo e
a insensibilidade. Respirado rapidamente, em
grande quantidade, pode occasionar accidentes
mortaes.

Vem a proposito fallar aqui no iodoformio,
gue se emprega nos pensos das feridas. Obtom-
se aquecendo brandamente em ba-
nho-maria uma dissolucdo de car-
bonato de sodio com iodo e alcool.

Fallemos das acetonas:

A acetona ordinaria 6 um li-
quido incolor de cheiro ethereo,
volétil e inflammavel.

E’ esta acetona ordinaria o typo
de uma classe de compostos muito
visinhos de aldehydes, e derivados,
como elles, da oxydacéo dos alcooes, g, 53 am-
mas alcooes secundarios. pada de for-

- - mol para uso

A acetona ordinaria emprega- geral.
se na formacao dos colodios para
a esmaltagem photographica e para os verni-
zes.

A acetona ordinaria existe normalmente em
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pequenissimas quantidades na nossa urina nor-
mal, e em maior quantidade em certas doengas
infecciosas. Quando abunda na urina, é causa
de uma doenca, acetonuria. complica¢do a tomer
no curso da diabetes, coincidindo o seu appa-
recimento com uma emocdo violenta, fadigas
exaggeradas, perturbacdes digestivas, ou ex-
cesso de trabalhos intellectuaes.

A acetona ordinaria da, sob a influencia dos
corpos oxydantes, acido acético e acido formico.






Hydratos de carbono

Sob a denominagdo de hydratos de carbono
abrangem-se numerosos corpos com applica-
coes domesticas, como s@o 0s assucares e 0s prin-
cipios amylaceos e cellulosicos.

Os hydratos de carbono estdo muito diffun-
didos no ramo vegetal; as chamadas pentoses
resultam nomeadamente das gommas naturaes.
Assim, a arabina das gommas arabicas da, por
hydrolyse, ou fixacdo da agua, uma pentose, de-
nominada arabinose.

Os assucares sdo ao mesmo tempo alcool e
aldehydes (aldoses) ou alcool e acetonas (cetoses).
Os mais importantes séo a ylycose, a levulose, o
assucar de canna e a lactose.

A glycose ordinaria é o assucar que, asso-
ciado a levulose, existe no mel e a superficie de
certos fructos séceos, taes como as ameixas e as
uvas. Também se encontra em quantidade no-
tavel na urina dos diabéticos.

A glycose emprega-se para a fabricagao da
cerveja e do alcool, assim como para certos xa-
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ropes e para melhorar os vinhos feitos com uvas
insuficientemente maduras.

A glycose que apparece & venda tem cor
amarella esbranquicada e sabor menos assuca-
rado do que o do assucar ordinario.

O calor transforma a glycose em rebucado e
depois em caramelo (assucar queimado). Aque-
cida com uma dissolucdo de potassa, a glycose
torna-se amarella, depois avermelhada e, por hm,
escurece, 0 que é muito caracteristico.

A glycose reduz facilmente os saes de cobre
em meio alcalino, precipitando o oxydulo de
cobre. D’esta reacgao tirou-se um meio facil de
a distinguir do assucar ordinario. Prepara-se
um licor reagente de prova (reagente de Fehling)
com bitartrato de potassio, potassa e sulfato de
cobre, misturados em proporcdes convenientes.
Para conhecer se um liquido contém glycose,
faz-se ferver uma porcgéo d’'esse reagente e acres-
centa-se-lhe, a pouco e pouco e aquecendo sem-
pre, o soluto que se quer analysar. Se tiver gly-
cose, 0 reagente ficara turvo e, dentro em pouco
tempo, deixara um deposito vermelho de oxydo
CUproso.

Para se extrahir a glycose do mel, agita-se o
mel com alcool a frio, que dissolve a levulose xa-
roposa, sem alterar sensivelmente a glycose. Es-
preme-se o0 liquido n'uma prensa e dissolve-se
em seguida aglycose em alcool a ferver.

A preparacdo da glycose nos laboratorios faz-
se ordinariamente transformando o amido por
dois processos: 1.°, fazendo reagir o acido sul-
farico, muito diluido em agua, & temperatura
de ebullicdo, sobre o amido, de modo que o ami-
do transforma-se primeiro em dextrina e depois
em glycose; 2.°, a cevada germinada, posta em
suspensdo com o amido em agua aquecida pri-
meiro a 30° e depois a 70°, determina a trans-
formacdo do amido em dextrina, depois em mal-
tose e em seguida em glycose. Esta transforma-
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cdo é devida a inflaeucia.de um fermento solu-
vel (diastase), desenvolvido durante a germina-
¢cdo da cevada.

A levulose ou fructose, ¢ o assucar dos fru-
ctos acidos, nos quaes esta associada a glucose;
encontra-se nas uvas, nas groselhas, etc.

O assucar chamado invertido é uma mistura
de glycose e de levulose. Produz-se lentamente,
guando se submette uma dissolucéo acidulada
de saccharose ou de assucar ordinario a ebulli-
¢ao prolongada.

Existem nos vegetaes substancias chamadas
glycosides que, sob a influencia dos acidos dilui-
dos ou de fermentos, se desdobram em glycose
e em outros principios muitos variados — acidos,
alcooes, etc.

A saccharose, ou assucar ordinario, é soltvel
em metade do seu peso de agua fria e em toda
a proporcdo na agua a ferver. A dissolucéo,
concentrada deixa flcar prismas de crystaes
gue constituem o assucar candi.

Aquecendo o assucar, funde a 160°; o liqui-
do de fuséo, deixando-se arrefecer, d4 uma
massa sélida, transparente, vitrea, que se cha-
ma rebucado; este perde, a pouco e pouco, a
sua transparencia e passa novamente ao estado
de assucar crystallisado.

Aquecido a 220 graus, pouco mais ou me-
nos, perde agua e transforma-se no caramelo, um
cdr de assucar queimado- A temperatura mais
elevada ainda, decompde-se completamente, dan-
do um carvdo puro, muito leve (carvao de as-
sucar).

Nas cellulas do fermento de cerveja ha a in-
vertina, que é uma diastase segregada por elle
e que tem a propriedade de inverter o assucar.

O assucar ordinario, ou saccharose, existe
formado na canna do assucar, na beterraba, na
seiva do vidoeiro e em todos os suecos vegetaes
gue nao téem acido livre.
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Extrahe-se da canna do assuoar nas nossas
colonias africanas, especialmente nas de Mocam-
bique, e antigamente a maior parte do que se
consumia em Portugal vinha do Brazil. Agora,
consumimos principalmente assucar de beterra-
ba, produzido na Allemanha e na Austria. Das
85:000 toneladas de assucar que Portugal im-
porta annualmente, s6 14:000 véem do Braazil.
Das nossas colonias véem 8 a 9 toneladas.

A extraccao do assucar da canna abrange
quatro operagfes: 1l.a espremedura; 2.a, defeca-
¢do; 3.a, cosimento; 4.a, crystallisagéo.

1.a—As cannas sdo submettidas, nos chama-
dos engenhos, a uma pressao graduada, entre cy-
lindros que lhes extrahem todo o sueco. As
Abras que sahem dos cylindros servem para
combustivel.

,2a—0 sueco é aquecido n'uma primeira
caldeira, com um pouco de cal apagada, que,
combinando-se com as materias albuminoides e
corantes, forma productos insolUveis que véem
a superficie como escumas espessas.

3. a—D sueco assim clarificado é descorado
pelo negro animal e depois concentrado em cal-
deiras de fundo duplo, em que se pode rarefa-
zer o ar, de modo a activar a evaporagdo sem
elevar muito a temperatura.

4. a—Quando a concentracdo chega a ser
sufficiente, pbde-se o xarope a crystallisar nos re-
cipientes furados de orificios, que a principio se
conservam tapados. O assucar precipita-se, pelo
resfriamento, em pequenos crystaes, que consti-
tuem o assucar bruto. O liquido que escoa na
occasido em que se destapam as aberturas é sub-
mettido a novas coseduras e a novas crystalli-
sacoes.

A parte do xarope que fica da nova crystal-
lisacdo constitue os melagos, que servem para a
fabricagdo do rhum e de outros licores.

Fallemos do assucar &e beterraba.
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E’ extrahido especialmente da beterraba
branca da Silesia, que conteni 14 % do seu peso
em assucar.

A extraccdo do assucar de beterraba abrange

oito operacdes: |.a lavagem; 2.a, corte; 3.a, es-
gotamento; 4.3,
defecacdo; 5.a
carbonatacao;
d.a, descoéra-
mento; 7.4, con-
centragdo; 8.a,
crystallisagéo.

1. “— Antes
de mais nada,
<5 beterrabas sao
bom lavadas.

2. “—Depois,
passam por uma
faca mecanica,

que as reduz a | o ocand de beterrab
ig. efecacao do sueco de peterraba
talhadas. ‘9 S ela cal

3. a—Em se-
guida, sdo submettidas a uma exhaustdo metho-
dica por meio de agua a temperatura de 50 a
70 graus; € o processo de diffusdo.

4. “— O sueco é immediatamente submettido
& defecacdo (purificacéo pela cal) (fig. 54).

5. a— Para se tirar a cal, faz-se a carbonata-
rdo, isto é, & precipitacdo sob a forma de carbo-
nato de calcio, por meio de uma corrente de gaz
carbonico, sobre o liquido da defecacao (fig. 55).

6. a— Em seguida, é descorado por filtracéo
ou através de negro animal.

7. a— Depois 6 aquecido pelo vapor em appa-
relhos de triplo effeito.

8. a— Passa para caldeiras de cosedura, onde
o ar é rarefeito, até ficar o xarope proprio para
a crystallisacéo.

Para que o assucar fique branco, é preciso
refinal-o. Para isso dissolve-se a quente o assu-
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car em pouco inais de uma quarta parte do seu
peso de agua; depois clariiica-se o soluto, jun-
tando-lhe 5 °/o de negro animal em pé e 2 °/o d©
sangue de boi. Faz-se depois uma filtracdo sobre
negro animal em gréo e, por fim, cose-se. 0 xa-
rope convenientemente concentrado é recebido
em formas conicas. Na occasidao de comecar a
crystallisacao, agita-se o liquido, para que a so-
lidificacdo se faca bem igualmente em todos os
pontos. Depois da crystallisacéo, pbe-se na parte
superior do pao de assucar uma porcdo de xa-

Fig. 55—Carbonatagéo (saturacéo da cal pelo gaz carbénico)

rope de assucar puro, que, filtrando através do
assucar, arrasta o xarope cérado, que se escoa.

Quanto ao rendimento da beterraba ou assu-
car € muito variavel e tem augmentado muitis-
simo. Assim, em 1825 tirava-se um rendimento
de 3 lPbem 100 kilos de beterraba; em 1855,
os francezes conseguiam ter 5,99 % e os alle-
maes 10,5, conseguindo os francezes, em 1900,
obter um rendimento de 12,75 °/e.

0 rendimento, como se Vvé, tem variado
muito, precisando de attender a varias condi-
¢bes, como sejam: a escolha das especies, a
forma do cultivo, o aperfeicoamento dos ma-
chinismos e ainda outros factores secundarios,
para o rendimento em assucar.

Além da industria principal da fabricagéo
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do assucar, ha a industria secundaria que con-
siste no aproveitamento dos residuos da beter-
raba como alimento especial para a engorda do
gado vaccum e lanigero.

Da Hespanha estamos a importar uma quan-
tidade ja grande de melago e outros productos
dos residuos da beterraba, que podemos e deve-
mos tentar produzir entre nés.

Além d’isso, 0 assucar de beterraba presta-se
melhor que o assucar de canna & preparacéo das
conservas de fructas, por ndo ter sabor especial,
podendo, por isso, prestar tambem um auxilio
grande a pomicultura, hoje em comeco de
desenvolvimento.

A lactose, ou assucar de leite, obtom-se eva-
porando e fazendo crystallisar o liquido prove-
niente da fabricacdo do queijo.

Fallemos do valor alimentar do assucar.

O assucar € um bom alimento, tomado em
doses regulares, podendo considerar-se preferi-
vel a carne, pela facilidade de digestao e pelo
Seu menor prego.

Por experiencias repetidas sobre o homem
e sobre outros animaes, tem-se reconhecido o
grande valor alimentar do assucar para com-
pensar as fadigas resultantes de exercicios pro-
longados.

Ha muito quem faga uso’ do assucar como
alimento especial para obter maior reserva de
resistencia. Individuos que se dedicam a certos
jogos de desporte, alimentam-se com grande
guantidade de assucar.

Os inglezes usam muito do assucar nas re-
feicbes, reconhecendo o seu poder alimentar; os
francezes comem bastante assucar; mas ndo at-
tingem as proporc¢des dos inglezes.

As estatisticas modernas ddo um consumo
de 25 kilos a um inglez, 16k,70 a um francez e
6k,60 a um portuguez.

Como condimento, o assucar excita o appe-
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tite. Nas creancas é, todavia, preferivel o uso do
sal ao do assucar.

O assucar, facilmente digerivel, atravessa,
todavia, o estomago, quasi sem soffrer digestéo;
passando ao intestino, alli é desdobrado pelo fer-
mento inversivo intestinal em glycose e levulose,
e absorvido na totalidade, ndo deixando residuo,
tendo, por isso, propriedades constipantes.

Em solugbes concentradas, como nos xaropes,
irrita a mucosa gastrica, sendo, por isso, pouco
recommendaveis taes vehiculos medicamentosos.

Absorvido em grande quantidade, é de te-
mer a fermentacdo acida que se péde dar no in-
testino.

O assucar, em consequéncia das calorias
gue desenvolve no organismo, sem precisar do
reacgdes chimicas, € um alimento ainda supe-
rior & albumina e ao amido, que requerem di-
gestdo mais completa.

Ha quem diga que o assucar ordinario tem
propriedades diuréticas; isso € exaggéro. So as
tem, sdo fracas e, em todo o caso, indirectas,
produzindo-se por intermedio da excitagdo he-
patica.

O assucar com propriedades diuréticas é o
assucar de leite ou lactose, bastante usado em
medicina.

Em casos de inappetencia, € bom usar do
assucar; é, portanto, para recommendar as pes-
soas fracas ou na convalescenca de doencas. Ha,
comtudo, certos casos particulares em que o seu
uso é contra-indicado e perigoso. Assim, nas
pessoas que soffram de perturbacgdes géstricas
ou intostinaes e de doencas de pelle, nos Gbesos
e nos hepaticos, sdo para temer as fermentacdes
gue se podem dar, tanto no estomago como no
intestino.

E’, sobretudo, aos diabéticos que o uso do as-
sucar se prescreve, pois certos casos d’esta doenga
sao devidos ao abuso prolongado do assucar.
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Para substituir o assucar na alimentacao
dos diabéticos, existem certas substancias arti-
ficiaes, de constituicdo muito diversa, como séo
a saccharina e a dulciria, que adogam até 500
vezes mais que o assucar de canna, tendo, porém,
o inconveniente de ndo serem alimenticias, como
0 assucar de canna, e, além de certa dose, produ-
zirem perturbagdes no organismo.

Na pharmacia e nas nossas mesas, 0 assucar
€, muitas vezes, substituido pelo mel.

Comparado ao assucar de canna, o mel é su-
perior pelas suas propriedades laxativas e anti-
fermentesciveis, que o fazem um alimento de
grande valor e hoje recommendado a certos

Fig. 56 —Gréos de amido Fig. 57 —Gréos de fécula

doentes que precisem de substancias muito ali-
mentares, como os tuberculosos.
Pode tambem utilisar-se o mel como pur-
gante suave para creangas de tenra idade.
Nesta dizer que o assucar em ponto tem pro-
priedades conservadoras, e é por isso que se em-
prega na conservacao das fructas.

Principios amylaceos. — O typo de principios
amylaceos é afécula da batata, que, examinada
ao microscopio, se reconhece ser formada de pe-
quenos gréos ovoides (figs. 56 e 57), insolaveis na
agua fria e que entumecem (fig. 58) em pequena
quantidade de agua a ferver, formando gomma.
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Esses graos sao formados: 1.°, da amylocel-
lulose, substancia que se cora de azul pelo iodo,
e que é saccharificavel pela amylase ou diastase;
2.°, de uma materia mucilaginosa, ndo saccha-

rificavel, que da ao
amido a faculdade de
formar a gomma.

A’ materia amyla-
cea, que tem o nome de
fécula (fig. 59), da-se
de preferencia o no-

Fig. 88— Gréo tie fecula me de amido, quando

entumecido pela agua . .

é retirada da batata,
(fig. 60), quando provém de cereaes (trigo, cen-
teio, cevada, milho, arroz) ou de leguminosas
(feijoes, lentilhas, ervi-
lhas, etc.).

Aquecido a 200° o
amido transforma-se em
dextrina. O acido sul-
farico diluido em agua
transforma o amido pri-
meiro em dextrina e
depois em glycose, que,

como ja dissemos, é empregada para
a fabricacéo do alcool industrial
(@lcool de batata, &lcool de cereaes).
Os alcalis transformam a frio o

amido e afécula em gomma.
Tratado pelo acido azotico, a
temperatura de ebullicdo, o amido

_HIJ}®. da acido oxalico.

Gao e’ arid para extrahir afécula da bata-
ta, os tubérculos sdo lavados e de-
pois passados n'um ralador (fig. 61), que os re-
duz a polpa. Esta polpa cahe n’'uma peneira,
onde, por meio de agua corrente, se separam
da fécula, a qual passa através da peneira, 0s
restos de cellulas que ficam depositadas na rede
da peneira. Os graos do amido, arrastados pela

Fig. 59 —Cellulas de batata
cheias de fecula
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agua. sao recebidos em vasilhas, onde se depo-
sitam. Esta fécula, bem lavada, é posta a en-
xugar sobre gésso, que lhe absorve a humi-
dade. Secca-se,
expondo-a pri-
meiro a uma
corrente de ar
frio e depois a
uma corrente
de ar quente.

Para extra-
hir o amido ao
trigo, desfaz-se
a farinha em
uma pouca de
agua, de modo
a formar uma
pasta, que se su-
jeita & acgao de
um fio de agua, mexendo-a constantemente so-
bro uma peneira (fig. 62); a agua arrasta os
grdos de amido e passa leitosa através da pe-
neira; fica na mao glaten, que é uma substancia
azotada empregada para a fabricacdo de massas,
como macarrao, aletria, etc.

Na industria, a massa é amassada por um
cylindro de madeira canelado em uma maceira
semi-cylindrica.

A dextrina tem a mesma composicdo do
amido, mas € soluvel na agua e ndo cdra de azul
pelo iodo. E’ de cdr branca amarollada, soltvel
na agua e forma com a agua uma matéria agglu-
tinante analoga 4 gomma. Sob a influencia dos
acidos diluidos, converte-se em glycose.

A dextrina emprega-se para a collagem das
estampilhas e etiquetas, para acabamento dos
tecidos e para preparar as tiras ag-glutinativas,
usadas em cirurgia.

Como acima se diz, quem quizer obter a
dextrina, ndo tem mais do que lancar fécula de

Fig. (il —Extracc¢do da fécula da batata
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batata em um tacho e collocal-o sobre uma vasi-

Iha com azeite, que se vai aguecendo até 200°,

tendo o cuidado de mexer bem a fécula, que, a

final, fica transformada em dextrina. Tambem

se prepara aquecendo a 100° a agua acidulada

por acido sulfarico, tendo afécula em suspen-
sdo; para-se na opera-
¢ao quando o liquido
frio ndo se torne azul
polo iodo.

A cevada gexunina-
da, posta em suspenséao
com o amido na agua,
a temperatura de 70°,
determina o desdobra-
mento do amido em dex-
trina e multése Este re-
sultado é devido a um
fermento soluvel, a
diastase proprimente
dita, ou amylase, que se
desenvolve nagermina-
¢ao da cevada. E’ pre-
ciso ter o cuidado de
deter aoperacédo quando

Fig. 2 —Extracto do amido |iquid0 friéo tome ape-
da farinha ~
nas a co6r do vermelho
vinoso pelo iodo, porque uma accéao prolongada
transformaria a dextrina em maltose.

Farinha e pdo.—E’ preciso dizer n este lu-
gar alguma coisa sobre farinha e péo.

A farinha 6 o producto da moagem dos ce-
reaes, desembaragado pela peneiracdo da parte
cortical (farello).

A farinha pura é de c6r branco mate, macia
ao tacto e forma com agua urna pasta.

Quando se desfaz com urna fina corrente de
agua urna pasta feita com farinha de trigo, a
agua arrasta o amido (fig. 56) e urna materia
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soltivel idéntica & albumina, branco do ovo. Fica
uma substancia de cér parda amarellada, que ja
mencionamos com o nome de glaten. O glaten,
tratado pelo alcool a ferver, deixa uma matéria
idéntica a fibrina das libras musculares dos
animaes; o alcool dissolve esse corpo, que aban-
dona pelo resfriamento, sob férma do massa
branca, idéntica a caseina do leite. Estas tres
substancias—o gluten, afibrina e a caseina—des-
empenham um papel essencial na nutricdo dos
animaes, porque fazem com que o pao seja o ali-
mento por excellencia.

O gluten desempenha um papel importante
na panificacdo; é elle que da elasticidade 4 massa
e faz com que ella levede. Ao ar hamido, o gld-
ten incha, amollece e putrefaz-se. A elle séo de-
vidas as alteragdes da farinha; o amido néo sof-
fre alteracdo alguma, nas mesmas condigoes.

E’ curioso examinar os phenomenos que se
operam na panificacdo da farinha.

Para se fazer pdo, amassa-se a farinha com
agua, sal e crescente, que faz de levedura. O
crescente é a massa que se guarda das fornadas
antecedentes. A massa, depois de levedar, é di-
vidida em paes e collocada nas proximidades do
forno. A glycose, que se produz durante a opera-
¢ao, transforma-se, sob a influencia da levedura,
em alcool e gaz carbonico. Este gaz faz levantar
a massa, tornando-a leve e esponjosa. A massa,
assim levedada e posta a coser, augmenta ainda
de volume pela dilatagdo do gaz carbonico; a
superficie externa endurece, caramelisa-se e en-
riquece-se em principios sollveis.

Quando se pbde a massa no forno, o calor eva-
pora o alcool que se formou juntamente com
0 acido carbonico e o pdo ainda se torna mais
poroso. O calor faz estalar as cellulas dos granu-
los de amido que, depois do humedecidas, se tor-
nam glutinosas.

Até que o pdo esteja inteiramente cosido, o
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calor & superficie augmenta tanto que o amido
comeca a transformar-se em dextrina. A dextrina
€ pegajosa, 0 que contribue para que os gréos
amylaceos e outros compostos formem a cbddea.

Na fermentacdo do pao de trigo é preferivel
gue se empregue uma levedura pura, evitando
assim que a massa se azede pelo acido lactico.

Pelo que se vé, o pédo perde pela cosedura al-
guns dos seus elementos nutritivos. 0 levanta-
mento da massa é feito, sob a ac¢do da levedura,
pela destruicdo da glycose, que se forma & custa
do amido.

Para evitar essa perda, tem-se procurado in-
troduzir o acido carbonico na massa, empregan-
do-se, para isso, diversas substancias.

A mais usada, especialmente para os bolos
gue se fazem em casa, é 0 sal de raspa de veado,
gue é, chimicamente, o carbonato de ammonio.
Esse sal decompde-se, com o calor do forno, em
acido carbonico e ammoniaco e os dois gazes
contribuem para que a massa levante, durante a
cosedura.

Na Inglateri’a usam muito os baking powder,
geralmente formados por uma mistura de acido
tartarico e bicarbonato de sodio; como o acido
tartarico é mais forte do que o carbonico, apo-
dera-se da soda, forma com ella um tartarato de
sodio, pondo livre o acido carbonico, dando em
resultado ficar poroso o péo ou os bolos.

Vejamos o valor alimentar do pé&o:

Um homem adulto normal consome todos os
dias muitos grammas da sua carne e de outros
compostos albuminoides, que formam o sangue
e os tecidos; perde grande quantidade de agua,;
exhala enorme porcdo de anhydrido carbonico.

A sua alimentagao diaria tem, pois, de repa-
rar as perdas soffridas pelo organismo e, por isso,
deve ser variada.

Segundo Lami, o homem, no seu estado
normal e sem produzir trabalho externo util,
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mdeve ingerir, em média, em 24 horas: 310 gram-
mas de carbono e 130 grammas de substancias
azotadas, contendo 20 grammas de azoto assimi-
lavel.

Segundo o snr. Trigueiros Martel, a alimen-
tacdo comparada, em grammas, de um habitante
mk Lisboa e um de Pariz é a seguinte:

Hydratos
Productos Albumina Gorduras de
carbono
Paiz Lidoa  Pariz Lisboa Pariz  Lisboa
Pdo . . 302 368 19 225 201 230
Peixe . . 310 23 30 223 010 07
Ovos 709 402 253 144 013 078
Fructas . 455 351 050 040 1125 —
Legumes = 944 165 08 14 2224
Assucar . 7,79 475 773 474 948 6,68

O habitante de Lisboa consome, por pessoa
® por dia, mais pédo, carne de porco, peixe, fru-
ctas frescas, legumes, batatas e arroz do que o de
Pariz. A differenca para menos nota-se na carne
do talho, aves e caga, ovos, lacticinios, leite, as-
sucar e legumes herbéaceos.

O habitante de Lisboa tem um déficit diario
de 2gr,213 de albumina, de 3",07 de gorduras e
de Isr, 11 de hydratos de carbono.

Sendo a média diaria d’essas tres especies de
substancias necessérias para a alimentacdo do

homem
118 grammas de albumina
88,8 » » gordura
3923 > » hydratos de carbono

podemos estabelecer alguns dados comparati-
VOS.

Os 118 grammas de albumina correspondem
a 187,3 de azoto que ingerimos, comendo:

272 grammas de queijo
520 »

* ervilhas
538 » » carne magra
79% > > farinha de trigo
905 » » 0VO0S
1:430 > » péo de centeio

1:868 > arroz
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2:650 grammas de nata de leito
2:905

- » » leito
4575 » » batata
4:796 > *toucinho
7:625 > » couves

17:000 » » cerveja

A relacdo do valor alimentar entre a carne
e 0s ovos &, termo médio: 18 a 20 ovos poédem
ser equiparados a 1 kilogramma de carne de
vacca.

O homem gasta diariamente 328 grammas

de carbono, que pddem ser fornecidos por

450 grammas de toucinho
824

2 2 farinha de trigo
89%6 2 2 arroz
919 2 2 ervilhas
1:160 ” » queijo
1:316 2 pao de centeio
1:410 » V nata
2:231 2 » 0VO0S
2:620 » S carne magra
3124 > > batata
4:652 2 » leite
9:318 2 » couves
13:160 2 2 cerveja

O pao varia de riqueza alimentar segundo o
cereal de que é feito. Veja-se a difiérenca entre
as analyses das materias sélidas de tres cereaes,
do trigo, do centeio e do milho:

Trigo Centeio Milho

Amido.. 59,7 6,1 59,0
Gluten. 12,8 95 8,3
Albumina. 18 33 15
Dextrina.... 72 14,3 55
Materiagorda . . . 12 3 7,0
Cellulose........ccceeunene 1,7 4,4 15
Substancias mineraes- 16 35 1,1

O péao de trigo, a avaliar pela percentagem
de amido e gluten, é, pois, mais alimentar que
o de centeio e 0 de milho. Além d’isso, o milho
contém grande percentagem de gordura que
pode facilmente rancar, dando mau gdsto [ao
pao.

Da farinha de trigo faz-se exclusivamente
um pao branco, fino, denominado de luxo. Da
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farinha de centeio faz-se um péao escuro, ndo tao
saboroso como o de trigo; da mistura das duas
farinhas é que vulgarmente se faz o pédo sémea,
gue se usa muito nas aldeias; e ainda da mistura
do centeio e do milho é que se faz o pao borda.
O pao exclusivamente de milho é mais grosseiro
e mais aspero.

E’' de notar que influe muito no valor ali-
mentar do pdo a quantidade de agua que elle
contiver. Sendo a percentagem de humidade
consentida pelas leis portuguezas 38 °/o para o
pao de trigo e 42 °/o para o pdo de centeio, de
milho ou de mistura, é vulgar vermos estes nu-
meros muito excedidos, 0 que representa uma
fraude para o consumidor, que paga a agua
como pao.

Entre os inconvenientes attribuidos ao uso
do pdo de milho na alimentacdo, cita-se uma
doenca especial chamada pellagra, que se de-
nuncia geralmente por um erythema proprio,
apparecendo, em geral, na primavera, no dorso
das maos e dos pés, assim como uma série de
perturbagdes nervosas, por vezes tdo manifestas
gue obrigam cfs doentes a ser internados em
manicomios. Esta doenca, tdo frequente nas re-
gibes onde se consome muito milho, é attribui-
da a uma intoxicacdo devida a certas alteracdes
que se dédo nos grdos de milho, produzidas por
agentes estranhos, cogumelos, que lhe alteram
as substancias albuminoides.

Além das varias farinhas préprias para o pao
commum, outras ha, mais finas, que téem va-
riados usos culinarios e servem para diversos
doces. Assim, o arroz, reduzido n'um almofariz
a po6 finissimo, serve para diversos manjares.

O amido proveniente da batata e de diversos
graos, como o feijao, a ervilha e o gréo de bico,
serve para a preparacgao de purés, sem 0 incon-
veniente de se ingerirem as cascas, tdo incom-
modas para a digestdo, sendo, por vezes, a ori-
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gem de certas inflammagoes intestinaes e da
appendicite.

Além d’estas farinhas de tubérculos e graos
cultivados entre nds, ha muitas outras, oriundas
dos paizes tropicaes. Ao amido extrahido d’essas
plantas da-se, em geral, o0 nome de farinha de
araruta, planta cujo nome deriva do inglez
arrow-root.

Além d’estas, ha a farinha de mandioca, do
inhame e do c6co. A farinha conhecida pelo
nome de sagu é extrahida da medulla de certas
palmeiras. Prepara-se, triturando a massa e la-
vando-a como a do arroz e do trigo; porém, o
producto, quasi sécco, passa-se por um crivo,
deixando-o cahir n'uma lamina de metal aque-
cida, de modo que as particulas de amido modi-
iicam-se exteriormente, aglutinando-se e for-
mando as bolinhas de sagu, que se encontram a
venda.

Além das varias applicacdes ja indicadas pa-
ra o amido, devemos mencionar que ¢ um bom
emoliente, usando-se em cataplasmas sobre a
pelle doente e inflammada, e bem assim dissol-
vido em grande quantidade de agua, para ba-
nhos.

A applicacdo do amido em férma de gomma,
isto é, passado pela agua a ferver, inchando e
formando massa homogénea e transldcida, é cor-
rente nos encadernadores para collarem os pa-
peis e na tecelagem para engommar os fios, 0s
pannos, etc.

Em nossas casas emprega-se também esta
gomma para dar consistencia 4 roupa. Esta
massa, introduzindo-se nos intersticios e ma-
lhas dos tecidos, sob a accdo do ferro quente,
fornece a consistencia de uma pasta a esses te-
cidos, dando-lhes aspecto brilhante e lustroso.

Fallando em ferros de brunir, é conveniente
apontar como pratica errénea o cuspir n’elles.
Além do cheiro desagradavel que da a saliva
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evaporando-se e calcinando as suas substancias
organicas, o ferro enferruja-se e corroe-se.

Entre os muitos modelos de ferros de brunir
mencionaremos: o de cunha, o qual precisa de
ser aquecido; o impropriamente chamado a va-
por, que se carrega de carvdo em braza; o aque-
cido pelo gaz de illuminacdo no proprio ferro,
ardendo em pequenos renques de bicos de Bun-
sen, no interior; o eléctrico, em que existe uma
resistencia, tendo quasi sempre amianto que se
torna incandescente.

Para terminar, mencionaremos as farinhas
especiaos usadas como alimentos. Ha farinhas
lacteas (farinha Nestlé), preparadas com o leite
e que estudaremos a proposito do leite; farinhas
combinadas, em que se aproveita a sua minera-
lisacdo especial, percentagem em phosphatos e
outros saes; farinhas de substancias extrahidas
dos cereaes (biocitina, fitina, cerealose, etc.);
farinhas preparadas com graos de legumino-
sas (tromoina); farinhas manipuladas addicio-
nando-lhes substancias medicamentosas, tornan-
do-as, além de alimentares, recommendaveis em
determinados casos, pelos principios medicinaos
que encerram; etc.

E’ frequente ouvir fallar em p&ao completo, ou
integral. Este péo é feito com farinha, contendo
o proprio farelo. O farelo, quer dizer, acasca dos
graos de cereaes e tudo que depois da moagem
fica nos peneiros finissimos, é geralmente reser-
vado apenas para o gado.

Ora, a analyse dos farelos do trigo e centeio,
por exemplo, indica o seguinte:

Farelo de trigo  Farelo de centeio

AQUA..coiiiiee 332 % 125 %
Albumina . . . 141 » 145 »
Gorduras . . . 37 * 34 »
Carbohydratos. . 56,0 2 59,0 »
Cellulosa - 72 » 6,0 s
Cinza......ccceeeveann 58 > 46 »

O farelo contém maior percentagem de al~
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bumina do que as farinhas; d’ahi, o poder apro-
veitar-se o farello para fazer pdo completo, fi-
cando assim mais alimentar.

Este pdo é de man aspecto e, quanto a gosto,
€ muito inferior; comtudo, é para recommendar
a certos doentes, como os diabéticos, por conter
mais albumina e menos amido, e, portanto, me-
nos assucar.

Entre as varias falsificacbes do p&o que téem
apparecido, citam-se aquellas em que entram

substancias estranhas, como alu-
men, sulfato de cobre, carbonato
de ammonio, sulfato de zinco,
areia fina, greda, alabastro, ges-
so, kaolino e serrim de madeira.

Todas estas falsificagdes,
guando o paladar ou a vista nédo
as reconhecem, s6 nos laborato-
rios especiaos se podem desco-
brir.

Cellulosa.—A. cellulosa é
uma substancia branca, sélida,
insoluvel na agua, no alcool e
) no ether.
FE%‘Q?EEE'.%%{’;S’ E6rma as paredes das cellu-
las e dos vasos de todas as plan-
tas (fig. 63). A cellulosa pode considerar-se quasi
pura no algodao, no papel, nos trapos velhos e nas
fibras que tenham soffrido numerosas lavagens.
Os &cidos e os alcalis diluidos em agua néo
exercem accdo sobre a cellulosa. O acido sulfu-
rico concentrado transforma a frio a cellulosa
em amido e depois em dextrina; uma acgdo mais
prolongada da glycose.

Para se fazer a experiencia, tratam-se fios
de linho pelo acido sulfarico concentrado. A
materia torna-se gommosa. Ao fim de 24 horas,
satura-se o acido sulfurico pelo gésso, depois

filtra-se e evapora-se a solucao de glycose.
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0 pergaminho vegetal obtem-se passando ra-
pidamente o papel de filtro por acido sulfurico
diluido em metade do volume de agua e la-
vando depois.

Tratado pelo acido azotico concentrado, o
algodéo transforma-se em um producto explo-
sivo, chamado algodéao-polvora. Para o preparar,
faz-se uma mistura em proporgdes iguaes de
acido azotico e acido sulfurico concentrados,
depois mergulha-se, durante 15 minutos, o al-
godao no liquido resfriado, lavando em segui-
da, com muita agua e fazendo-o seccar com pre-
caucao.

A ac¢do de uma mistura de acido sulfurico
e de salitre sobro o algoddo da origem a outro
composto que, dissolvido no alcool etherado,
constitue o collodio. muito empregado na cirur-
gia, para isolar do ar tecidos postos a descober-
to; e na photographia, para cobrir chapas que
tenham de ser sensibilisadas pela luz.

A celluloide, de que hoje se faz tanto uso
para fabricar objectos em que outr’ora se em-
pregava o marfim, o 0sso, o cautchu e a madre-
pérola, obtem-se pela compressdo de uma mis-
tura de algodao-pélvora e de camphora impre-
gnada de alcool. Basta attender a esta composi-
¢do para se reconhecer que a celluloide é facil-
mente inflammavel. Por isso, é preciso cuidado
em nao aproximar do fogo, ou de corpos muito
aquecidos, os objectos de celluloige.

N&o é a primeira vez que tem occorrido gra-
ves sinistros s6 pelo facto de aproximar ferros
de frizar aquecidos de pentes e travessas fixas
nos cabellos das senhoras. Estes objectos incen-
diam-se, ao contacto do ferro de frizar, resul-
tando graves queimaduras.

Como se sabe, as lavadeiras empregam o
chloreto de cal ou, melhor, a cal chlorada para
branquear a roupa. A razéo d’isto é que o chloro
e os hypochloritos alcalinos atacam, destruin-
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do-as, as materias corantes ou incrustantes dq;
tecidos. Mas também destroem, com o decorrer
do tempo, as
fibras dos te-
cidos de que
a roupa ¢ fei-
ta; por isso, o.
emprego con-
tinuado d’elles
nao é recom-
mendavel.
A lavagem
mechanicafaz-
Fig. 64—Lavador mechanico Se por meio de
um lavador
(fig. 64), composto de dois cylindros RR" for-
mando laminador, que giram por cima de urna
cuva B, em que
ha uma solu-
cao de cal chlo-
rada.
Quem qui-
zer saber se um
tecido, um pa-
pel, etc., tem
cellulosa, pode
recorrer a um
meio muito
simples. E’ ao
reagente de
Schweitzer, li-
guido azul,
constituido por
uma dissolucgéo
ammoniacal de
OXydo de co- Fig. 65-0 liuho
bre; a cellulosa
é, como dissemos, soluvel n’essa dissolugéo.
O linho, 0 canhamo e o algoddo sédo essen-
cialmente constituidos por cellulosa.
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0 linho, que outr’ora tinha larga cultura em
Portugal e grande preferencia para as roupas
brancas, é a fibra de urna planta (fig. 65). A
planta carece de estar em mace-
racdo na agua corrente; e, de-
pois de sécca, é espadelada para
Ihe tirar a parte cortical, seguin-
do-se a passagem & assedadeira,
para ajuntar as fibras, que sé
depois poédem ser fiadas.

A maceracdo, que dura quinze
dias aproximadamente, da em re-
sultado polluir a agua em que
ella se faca. Eeconhece-se que
estd concluida a maceragdo ou cor- fig. 66-Espadela
timenla, quando as fibras se des-
prendam facilmente, de um a outro extremo da
haste.

A espadelada faz-se & m&o por meio da cha-
mada espadela (fig. 66), com a qual se bate o
linho sécco nos bordos de um cortico. Tambem

se pode fazer

mechanicamen-

te, passando o li-

nho entre cylin-

dros canelados.

O assedamen-

to pode ser feito

a mao, por meio

da assedadeira,

gue consiste em

uma série de pentes formados de dentes de ago

(fig. 67), assentes em um sbcco de madeira. Os

moélhos de linho séo passados na assedadeira, pri-

meiro n'um sentido, depois em sentido opposto.

Aos residuos de fibras curtas, irregulares e du-

ras da-se o nome de estdpa, que serve para a

fabricacdo de cordas, de sarapilheiras, de fio de
gualidade inferior, etc.

Depois de assedado, o linho na grande fabri-



cacdo € passado por uma machina que estende
as fibras (fig. 68).

Segue-se a fiagcdo, que em nossas casas se faz
por meio da roca e do fuso; e industrialmente
se executa em complexas machinas.

A fiacdo mechanica pode ser feita a sécco ou
a humiclo. A fiacdo a humido permitte obter fio
mais fino, porque a agua da mais elasticidade a
fibra e facilita mais a torcedura. A machina de

Fig. 68—Machina de abrir o linho

fiar compde-se essencialmente de cylindros lami-
nadores e estiradores. A fig. 69 representa o.
schema de uma machina de fiar a himido. A bo-
bina ou carrinho, que vem de uma machina
onde as fibras se juntam, colloca-se em B: o fio,
ao desenralar-se, passa em B., reservatorio de
agua quente; depois passa entre os cylindx'os
canelados A e C e em seguida entre os cylindros
lisos D e E, que giram cam mais velocidade do
gue os primeiros. Passa & peca M, e, pelo movi-
mento da aza d’essa peca, envolve-se no carri-
nho G, depois de ter sido fortemente torcido na
passagem.

Para fiar o linho a sécco collocam-se as bobi-
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nas sahidas da ajuntadeira em B (fig. 70). O fio
gue se desenrola d’ellas passa entre os cylindros
laminadores Q, canelados, e depois entre os cy-
lindros estiradores E, lisos, enrolando-se, depois
de torcido, nas bobinas b. Estas ultimas sé&o
collocadas sobre uma

placa horisontal P,

accionada de movi-

mento de vae-vem no

plano vertical, resul-

tando d’isso que o en-

rolamento se faz em

toda a altura das bo-

binas.

O fio é, geralmen-
te, branqueado ao sol
ou por processos chi-
micos e depois tor-
cido.

O canhamo &, pro-
priamente, uma plan-
ta da familia das can-
nabineas (fig. 71); mas
d4-se este nome a di-
versas plantas textis
e aos fios que d’ellas
se extrahem para a ) ) i
fabricacdo de cordas Fig. 69—Machina de fiar,

e para a tecelagem de

tecidos grosseiros (grossarias e canhamagos),
destinados a velas de navios, a pannaes, olea-
dos, encerados, etc.

0 algoddo é propriamente a pennugem que
rodeia a semente do algodoeiro, planta da fami-
lia das malvaceas (fig. 72), que cresce exponta-
neamente em algumas regides da Asia, da Afri-
ca e da America e que se da bem no Algarve.
E’, porém, nos Estados Unidos da America do
Norte e no Brazil que a cultura do algoddao mais
se tem desenvolvido.



As sementes do algodoeiro, que séo da gros-
sura de pequenos gréos de feijdo, estdo contidas

Fig. 70—Machina de fiar, a sécco

em um casulo que
se abre quando ma-
duro (fig. 73). N'osta
occasido, vé-se o al-
godao sahir de todos
os lados, podendo en-
téo extrahir-se.
Pegando com
uma das maos n'nm
punhado de linho e
com a outra n’'um
punhado de algodéao
fino. sentir-se-ha que
o algoddo 6 mais
quente. Porqué? Por-
gue o algoddo quasi
se ndo deixa atraves-
sar pelo calor da méo.
E’ por isso que os te-
cidos de algodédo séo
mais quentes e mais

sadios do que os de linho, ao contrario do que
muita gente suppde, e ndo nos expbem, como

os de linho, a resfria-
mentos.

0 aspecto das ii-
bras do algoddo, da
la e da séda, vistas
ao microscopio, é sen-
sivelmente differente
(fig. 74).

A industria de fia-
¢ao e tecelagem de al-
goddo tem attingido
grande desenvolvi-
mento, em quasi to-
dos os paizes. Em Por-
tugal, é, sem duvida,
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a que oceupa maior numero de operarios, cal-
culando-se que estdo perto de 450:000 fusos em
actividade. Os apei'feicoamentos successivamen-
te introduzidos permittem fabricar actualmente
tecidos de rara finura e belleza, parecendo al-
guns d’elles mais tecidos de seda do que de al-
god&do, taes como os zéphirs e outros.

A primeira operacao para a utilisacdo do al-

Fig. 72-Planta do algodoeiro

godao é o descarocar, isto é, separar as sementes
dos casulos, 0 que se faz por meio de machinas
apropriadas. Das sementes extrahe-se um oleo,
de que adiante fallaremos, e o bagaco que fica
d’'essa extrac¢do- serve para alimentacdo do
gado.

O algodao é sujeito a quatro operagdes até
ser fiado: 1.a, abrimentd; 2.a, cardacdo; 3.a, afi-
nacdo; 4.a, fiacdo.
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As machinas abridoras imprimem as fibras
uma agitacao violenta para as estirar e as des-
embaracar do p6 e de outras impurezas.

As cardas (fig. 75) desfazem os nds ou bo-
tbes que as fibras encai'quilhadas tenham for-
mado entre si. As fibras, depois da cardagao, fi-
cam isoladas, direitas, parallelas. Consiste a
cardacdo em fazer passar as fibras sobre super-

Fig. 73-Flor, casulo e sementes do algodoeiro

ficies ericadas de pontas ou agulhas mais ou me-
nos finas.

A carda compde-se de um cylindro T, hori-
sontal, chamado tambor, cuja superficie é uma
carda e ao qual se da movimento de rotacéo. Su-
periormente a elle ficam pequenos cylindros C
que sdo igualmente cardas e que giram também,
mas com menor velocidade do que o tambor e
em sentido inverso. S&o os cylindros cardadores.
Outros cylindros mais pequenos, também guar-
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necidos de dentes e com movimento em sentido
inverso aos primeiros, ficam collocados perto
d’elles. Um grande cylindro M, chamado volan-
te ou penteador, é destinado
a colher com as suas agu-
lhas o algod&do cardado. Um
pente P 4 accionado de mo-
vimento vertical alternativo
e conjuga-se com as agulhas
do volante. Atraz ficam o
funil E e os cylindros lami-
nadores PeG. Em A fica o
rélo que vem dos batedores.

A afinacdo faz-se em ma-
chinas apropriadas (fig. 76). Fibras de 14, do
As estrias sahem dos potes aomi%rggcgﬁ?g’ vis-
P, passam entre os cylindros
compressores L L', depois no funil e que as
reune em uma so, o qual as introduz nos cylin-
dros esticadores A, B, C, D, para depois cahi-
rem no pote H.

A fiagdo transforma definitivamente a mecha

em fio. Ha machinas espeeiaes de fiacdo, sendo
umas continuas e outras intermittentes.

As carruagens (fig. 77) téem larga applica-
¢do. As bobinas sdo enfiadasem R R' R™; os fios
passam nos cylindros laminadores, depois for-
mam uma especie de toalha horisontal N, N', N "
e cada um vai prender-se a uma bobina collo-
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cada na frente da carruagem movei. Durante o
recto das carruagens, todos os fios séo torcidos

Fig. 7lG—Machina de afinar

e 0 operario s6
tem que se occu-
par de prender
os fios que que-
brem.

Segue-se a do-
bagem e, por ul-
timo, a tecelagem,
em teares mecha-
nicos (fig. 78), de
gue hoje existem
modelos aperfei-
Goados. A. fig. 79
representa um

curioso tear typo «Standard», especial para
meias, do qual as meias sahem inteiramente fei-

tas, com prodigiosa rapidez.

Papel.—Uma das mais importantesapplica-
¢des da cellulosa é a fabricacdo do papel. Vai

Fig. 77—Carruagem de fiacao

uma distancia consideravel entre os antigos
processos e os actuaes, e ndo podia deixar de ser



assim, attento o enorme consumo que hoje se faz
de papel, sobretudo para a imprensa.

Até meiados do século passado, aproveita-
vam-se os farrapos e até as cordas para, depois
de triturados, se fabricar o papel, porque as re-
ftnadoras manuaes das fabricas e os prélos ma-
nuaes das typographias nao reclamavam gran-
des quantidades de matéria prima e de papel.
Hoje nao pode ser assim: as fabricas devoram,
por dia, quantidades consideraveis da polpa e as

Fig. 78—Tear mechanico

machinas de impressao rotativas absorvem, por
hora, toneladas e toneladas de papel.

Faz-se papel de esparto e de palha; mas,
para a grande produccao, torna-se indispensavel
recorrer & madeira.

Empregam-se na industria do papel duas es-
pecies de pasta: a chantada meehanica, obtida
simplesmente desfazendo ou desaggregando os
toros de pinheiro, de choupo, etc., sobre as més
de um moinho, em uma rapida e abundante cor-

9
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rente de agua; e a chimica, ou propriamente
céilulosa, no qual se eliminam, por um energica
tratamento chimico, as substancias estranhas
que, intimamente associadas & céilulosa, ddo &
madeii'a a aspereza e dureza que a caracteri-
sam. Muitos sdo os methodos que, desde 1840-
para c4, téem sido indicados para a separagéo
da céilulosa; mas aquelle a que estad reservado
mais largo futuro &,
sem duvida, o ele-
ctro-chimico, desco-
berto, em 1885, por
Kellner.

As maiores fabri-
cas de polpa para pa-
pel existem na Scan-
dinavia. Em Portu-
gal existe apenas
uma, 4 margem do
rio Caima, no conce-
Iho de Albergaria-a-
Velha, districto de
Aveiro, que fabrica
pasta chimica, extra-
hindo a céilulosa do
pinheiro vulgar (pi-
nus maritimus) pela
accdo do suliito de
calcio, que se produz,
na propria fabrica.
A fibra d’este pi-
nheiro nao é, porém,
tdo resistente como

a do pinheiro do norte (pinus pinaster) e a
pasta fica com mais resina.

De resto, nem todas as madeiras ddo a
mesma quantidade de céilulosa: o pinheiro re-
gula por 66,32 % ; o choupo, 80,35 °/o; 0 vi-
doeiro, 82,99 % ; etc.

Esta calculado que um store do chamado pi-
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nheiro silvestre, pesando 697k-,5, produz 205k»,7
de cellulosa, isto é, 38 %.

A polpa da cellulosa é, primeiro que tudo,
triturada n'uma galga (fig. 80) e depois introdu-
zida n'um tanque, chamado rejinadora (fig. 81),

Fig. 80—Galga para triturar a polpa

onde se desfaz na agua juntamente com a resi-
na, alumen e soda, que constitue a colla, indis-
penséavel para dar consistencia ao papel.

Fig. 81—Refinadora

A massa, assim preparada, é diluida com
mais agua e passa & machina continua (fig. 82),
principiando por espalhar-se sobre uma tela
metallica, de malha muito iina, na qual vai per-
dendo a maior parte da agua que contém, até



gue passa para cylindros aquecidos (seccantes),
nos quaes acaba de perder a humidade, e por iim

Fig. 82 Machina continua para papel

enrola-se em uma doébadoira, que termina a ex-

tensa e complexa machina.

Os papeis assetinados passam n’uma ma-

Fig. 83-Calandra

china (iig. 83)
gue secliama ca-
landra, onde sao
comprimidos a
guente, obten-
do-se entdo o de-
sejado brilho.
Os papeis pa-
ra forrar salas,
assim como o0s
mais lustrosos
para aimpressao
de gravuras fi-
nas, sdo cobertos
de tintas ou de
camadas de al-
vaiade, etc. A es-
tes Ultimos cha-

™a-Se COUCKES.



Acidos e saes organicos

S&o0 numerosos os acidos e saes organicos que
se encontram nNo nosso corpo e no dominio das
nossas casas. Assim como ha &cidos e saes mi-
neraes (acido sulfurico, acido azotico, nitrato
de sodio, sulfato de cobre, etc.), assim também
ha &cidos e saes organicos. Muitos acidos e saes
mineraes sao preparados sob a forma organica,
de maneira a poderem ser introduzidos no nosso
organismo, como medicamentos. Citaremos 0s
corpos orgéanicos derivados dos compostos ar-
senicaes, 0s cacodylatos, os methyl-arseniatos,
as nucleinas, etc.

Na vida domestica, na culinaria, sobretudo,
os &cidos sdo constantemente empregados. Esta
n’este caso o vinagre, cuja base natural é o acido
acético. No leite, que fermenta, existe o acido
lactico; no lim&o, o acido citrico; nas magas, o
acido malico; no vinho, o acido tartrico; na es-
tearina, os acidos gordos— estearico, palmitico e
oleico, de que ja faliamos quando nos occupamos.
da illuminagéo.



Vinagre.— Sendo 0 vinagre o mais caseiro
condimento e o0 mais empregado, é d’elle que fal-

Fig. 84— Micoderma do vinagro

laremos em pri-
meiro lugar. A
sua fabricacao é
simples; eomtu-
do, convém sa-
ber preparal-o
conveniente-
mente, para
gue seja de boa
gualidade e pa-
ra que se con-
serve em bom
estado.

E’ de vinho
branco ouvinho

tinto que se faz o vinagre propriamente dito. A
cidra e as cervejas também d&o vinagre, mas

com gobsto es-
pecial, o que
causa estra-
nheza a quem
ndo estiver
habituado a
consumi l-o.
E’,sobretudo,
este vinagre
incolor o pre-
ferido para a
fabricacaodas
conservas ali-
mentares.

A forma-
¢do do vina-
gre depend.6
da accdo de

Fig. 85— Vinagreira perfeita

um fungo, mycoderma aceti (fig. 84), que deter-

mina a oxydacg&o do &lcool.

0 processo mais simples para fazer bom vi-
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Tiagre é o chamado processo allemao, que consiste
no seguinte:

Divide-se um pipo (fig. 85) em tres com-
partimentos e assenta-se, ficando o comparti-
mento mais pequeno do lado de cima. 0 tam-
po A tem tres orificios atravessados por tubos:
um d'elles Y termina logo abaixo do tampo;
0s outros dois t e tf atravessam o fundo du-
plo (fig. 86). Este duplo tampo tem grande nu-
mero de orificios, nos quaes se introduzem uns
tampdes, feitos de corddes com nds e as pontas
para baixo. 0 compartimento do meio esta cheio
"de aparas de madeira
de faia e apresenta uma "Irno
ordem de orificios ara,
abaixo do bojo; é sepa-
rado do terceiro com-
partiraentdé por um
tampo furado e este
ultimo compartimento
communica com 0 ex-
terior pelo tubo de sa-
bida r.

Para comecar a
operacédo, prepara-se
uma solucdo compos-
ta de cinco partes de
agua, uma parte de
alcool e um pouco de levedura de cerveja; lan-
¢a-se no pipo pelo tubo Y; o liquido vai-se
escoando lentamente pelos tampdes ou cor-
deis; espalha-se pelas aparas de faia, ficando as-
sim em contacto com o ar, que entra pelos ori-
ficios aa, e com o mycoderma deposto pelo ar
sobre as aparas. Assim se opéra a acetificacdo. O
ar sahe pelos tubos t o tf. Tira-se, de voz em
guando, o vinagre, e substitue-se por outro
tanto vinho. Foi a experiencia que indicou a
faia como a madeira mais propria para esta ope-
racgao.

Fig. 86—Coérte da vinagreira
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0 acido acctico obtem-se industrialménte
destillando a madeira em vasos fechados C
(fig. 87), communieando com uma serie de ap-
parelhos refrigerantes M, nos quaes se condensa
a agua carregada de alcatrdo, o espirito de ma-
deira, o vinagre de madeira e varios etheres. Os
productos gazosos sao levados ao forno; no vaso
fechado depois da destillacdo, fica carvao de
madeira.

Um stere de madeira pdde dar 500 litros de
liquido e 220 kilogrammas de carvéo.

O liquido obtido decanta-se, para o separar
do alcatrdo, e extrahe-se o espirito de madeira

Fig. 87—Fabricagao do acido acético

pela destillacdo, saturando depois o liquido resi-
dual pelo carbonato de sodio.

Férma-se acetato de sodio, de cor escura, por
causa do alcatrdo que ainda contém; trata-se
depois pelo calor, a 250 graus, ficando calcinado
o0 alcatrédo, lavando-se em seguida pela agua.

A dissolucdo do acetato de sodio abandona,
pela evaporacdo, crystaes incolores de acetato
de sodio, que se decompbem pelo acido sulfuri-
co, aquecendo lentamente e recebendo, n'um re-
cipiente resfriado, o acido acético que se destilla.

E’ o acido acético que serve para fabricar o
vinagre artificial; mas sem as qualidades do na-
tural, proveniente do vinho.

Usa-se como fraude addicionar ao vinagre
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natural acidos mineraes, chlorhydrico, sulfuri-
co, azotico e agua; mas esta fraude torna o vina-
gre completamente improprio pai'a a alimenta-
¢ao e € punida pela lei.

Acontece ainda nos vinagres apparecerem
certos saes de cobre, chumbo e zinco; esta alte-
racdo € gei'almente inconsciente e devida ao
contacto do vinagre com vasilhas d’estes metaes.
Taes vinagres sdo nocivos & saude; tolera-se, to-
davia, o vinagre contendo vestigios de cobre,
proveniente de vinhos feitos com uvas tratadas
pela calda bordeleza.

Como falsificacdo intencionada, é vulgar a
addicdo ao vinagre bom de vinagre feito de gly-
cose, de cerveja, de cidra e de madeira.

Sao caracteres de um bom vinagre:—a cor,
que deve ser clara, limpida e amarello-aloura-
da; ter um cheiro acético e levemente ethereo,
ser fracamente acido, ndo embotar os dentes, ndo
os tornando &speros ao contacto com a lingua.

Por lei, s sdo considerados bons vinagres
aquellos que tenham 4 °/o de acidez total em
acido acético.

Sé&o considerados falsificados os vinagres fei-
tos de vinhos adulterados.

Depois de ter indicado a maneira de fabricar
0 vinagre em grande escala, vamos ver um
ponto importante e geralmente descurado: a
sua conservagao.

A produccao do vinagre 6 devida, tomo se
sabe, ao mycoderma aceti, que, encontrando-se
em condi¢bes especiaos, favoraveis, se desenvol-
ve extraordinariamente, formando & superficie
do liguido um véu acinzentado, que é preciso
ter todo o cuidado de ndo deixar partir ou
desconjuntai'. Se, por urna causa qualquer, tal
acontecer, pode dar-se o rompimento e desoi’-
ganisacao da membrana superficial, que preci-
pita, indo morrer no fundo por falta de oxyge-
nio do ar, indispensavel a vida do mycoderma
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aceti; emquanto isto se d4, forma-se novamente
uma camada acetificadora. Quando a camada
geradora do vinagre se nao forma, o fermento
pode vegetar muito tempo no liquido, tomar
uma grande espessura, dando origem a massas
mucilaginosas que impropriamente se chamam
mae de vinagre. Esta mucilagem po6de invadir
toda a vinagreira.

Quando se trata de fazer um bom vinagre,
deve haver cuidado com um outro fermento, o
mycoderma vini, que pode também gerar um
véu accentuadamente mais branco e chamado
flor do vinho. Este mycoderma, mais vigoroso
gue o do vinagre, se o deixarmos desenvolver,
chega a aniquillar por completo o trabalho do
mycoderma aceti.

E’ a causa mais vulgar do insuccesso da fa-
bricacdo do vinagre.

Para remediar esto contratempo, é conve-
niente vigiar que o vinho a acetificar tenha ja
uma leve acetificacdo, 2 °/o, 0 que é suficiente
para impedir o desenvolvimento da flor.

E’ esta a razdo por que se aconselha juntar
uma porcdo de bom vinagre ao vinho que for
encher a vinagreira, pela primeira vez.

O vinho que foér para a vinagreira deve ser
escolhido, pois o futuro vinagre traz as proprie-
dades e perfume do vinho que lhe dér origem.
Os vinhos doentes, turvos, voltados, fermenta-
dos, daft sempre mau vinagre. S6 uma indus-
tria especial os pdde utilisar, filtrando-os e tra-
tando-os previamente, fazendo assim vinagres
ordinarios que se possam vender por baixo
preco.

No fabrico caseiro, podemos aproveitar 0s
restos dos toneis (borras); mas é indispenséavel
filtral-as com cuidado.

Nos usos caseiros, 0 typo de vinagreira é
bem mais simples do que o ja indicado, utili-
sando-se para isso um pequeno barril de madei-
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ra, de cerca do 25 a 30 litros. Este barril pode
ter urna forma mais especial, podendo dependu-
rar-se encostado a qualquer parede.

Qualquer que seja o seu formato, deve, e
isso é indispensavel, ser bem limpo e ter na
parte inferior uma torneira de madeira e na
parte superior um buraco com cerca de 4 ou 5
centimetros de diametro, permittindo assim a
facil entrada do ar. Este buraco deve ter urna
rede metallica para impedir a entrada das mos-
cas e mosquitos.

Devemos comecar a acetificar estas pequenas
vinagreiras, juntando-lhe, no primeiro dia, 2 ou
3 litros de vinagre a ferver, mexendo bem e em
todos os sentidos a vinagreira, a fim de que a
madeira se impregne bem. No dia seguinte jun-
tam-se novamente 3 litros de vinagre fervido,
assim como 3 a 4 litros de vinho. Feito isto,
pdde-se esperar, collocando o barril n'um sitio
bem quente, que o fermento seja trazido pelo
ar; mas ¢é preferivel semeal-o0, colhendo um
pouco do véu superficial de uma vinagreira ja
feita e depondo-o com cuidado a superficie do
vinho.

Nunca devemos collocar as vinagreiras em
adegas, porque a sua visinhanga pode ser fatal
aos vinhos que ahi se encontrem.

Passados oito dias, pédem juntar-se nova-
mente mais alguns litros de vinho; e assim to-
das as semanas, até que o barril esteja cheio até
cerca de tres quartos.

Estes ultimos acrescentos, assim como 0s
gue se fazem depois, devem ser realisados por
meio de um tubo, de preferencia de vidro, que
va até ao fundo, adaptando um funil a esse tubo
e derramando ahi o vinho com cuidado para nao
romper ou desorganisar a camada acetificadora,
como ja se viu.

E’ conveniente tirar, de tempos a tempos,
um pouco de vinagre, para observar a sua forga.
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Caso esteja muito fraco, pode juntar-se-lhe um
pouco de alcool.

Desde que a acetificacdo seja perfeita, pdde-
se tirar, todos os quinze dias, 2 ou 3 litros de vi-
nagre e substituil-o pela mesma quantidade de
vinho.

No caso de ser essa quantidade de vinagre
demasiada para o consumo, pode conservar-so
em garrafas fervidas, bem limpas e bem arro-
Ihadas, podendo-se conservar assim annos. Um
bom vinagre, que é como um bom vinho, precisa
de tempo para envelhecer e tornar-se fino.

Quando um vinagre se turvar, podemos cla-
rifical-o, lancando-o n'uma vasilha onde se te-
nham collocado pedagos ou aparas de faia ou de
carvalho, préviamente lavadas em agua fer-
vente. Outro processo consiste em collal-c como
gualquer vinho.

E’ frequente ser o vinagre iuvadido por pe-
guenos vermes filiformes (anguillulas do vina-
gre), sendo facil livrarmo-nos d’elles, filtrando o
vinagre.

E’ facil de tirar a cér avermelhada que téem
0s vinagres caseiros de vinho, tratando-os com
carvdo animal.

Para reforcar um vinagre enfraquecido, é
conveniente fervél-o.

Os usos mais vulgares do vinagre, sdao: como
condimento, na nossa alimentacado; na toilette,
sob a forma de vinagre aromatico, a que se
juntem varias essencias; na fabricacdo das con-
servas caseiras, geralmente legumes; e na medi-
cina, ém inhalagdes; como estimulante, em caso
de syncopes; como caustico, em applicacbes lo-
caes para destruir as verrugas e vegetagdes; e,
diluido em agua, toma-se em casos de envene-
namento pelos alcalis, potassa, s6da, ammonia-
co; e ainda, como refresco, em xarope simples
ou addicionado com frambroeza ou groselha.

Entre os vinagres compostos, existe um
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muito conhecido, o vinagre dos quatro ladroes,
diz-se, por ser usado por quatro ladrdes durante
a peste de Marselha. Este vinagre é uma mace-
racdo de numerosas plantas aromaticas, predo-
minando a camphora e o alho. Attribuem-se a
este vinagre propriedades antisépticas.

Além d’estes usos, 0 vinagre tem grande
emprego nas industrias, especialmente na grande
industria de conservas alimentares e como sol-
vente de certas substancias, tanto em tinturaria,
como na pintura.

0 leite e 0 acido lactico.— Outros acidos que,
apesar de ndo serem empregados nos usos casei-
ros, constantemente apparecem em determina-
dos alimentos, séo: o acido lactico, que se produz
na azedia do leite e o acido butyrico, que provém
da alteracdo da manteiga.

Estudemos um pouco o leite para depois ver-
mos a sua fermentacdo proépria, para a produ-
ccao do acido lactico.

E’ um dos alimentos mais geralmente em-
pregados: desde 0 nosso nascimento até ao fim da
vida, é a elle que se recorre, sempre que é pre-
ciso estabelecer dieta em qualquer doenca.

E’ um alimento especial, de facil digestéo e
de grande poder nutritivo.

A sua composicdo, variavel de especie para
especie animal e até na mesma especie, esta su-
jeita a muitas influencias, tanto no estado de
saude do animal, como no de doenca. Assim, te-
mos a considerar principalmente a alimentacao
e 0s medicamentos, impressdes moraes, as doen-
¢as agudas e infecciosas, as doencas chroni-
cas, etc.

Como alteracbes proprias da alimentacéo, é
preciso notar que os alimentos aquosos dao
mais leite, mas com menor quantidade de man-
teiga: ao contrario, os alimentos sélidos, as for-
ragens séccas e os graos fazem com que o leite
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tenha mais manteiga, se bem que o gosto nem
sempre fique sendo agradavel.

Os medicamentos transmittem ao leite o
gosto proprio; certas plantas modificam-lhe o
perfume e a cor.

Como influencias psychologicas, na especie
humana, ha a considerar toda a ordem de im-
pressdes, que alteram a quantidade e a qualida-
de do leite.

As doencas chronicas alteram o leite e tor-
nam-n'o perigoso. Quanto as doencas inficciosas,
podem propagar-se pelo leite.

O exame comparativo do leite das diversas
origens da o seguinte resultado:

Vacca Cabra Jumenta Burra Mulher

Agua . . . . 8775 8760 8937 90,70 87,70
Extracto . 12,25 12,40 10,03 10,30 12,30
Manteiga . . 3,50 4,20 0,80 1,55 4,50
Caseina. . . . 3,40 3,70 2,05 1,70 1,90
Lactose. 4,00 4,00 0,70 5,80 530
Saes mineraes . 0,75 0,75 0,50 0,50 0,28

Como se vé, o leite de mulher é o mais rico
em extracto e manteiga.

As cinzas do leite (saes mineraes), sao forma-
das quasi exclusivamente de phosphatos, chlo-
retos de potassio, calcio, sodio e magnesio, com
vestigios de sulfatos.

O exame de um leite s6 em laboratorio espe-
cial péde fazer-se com rigor. Comtudo, algumas
determinacbes pddem ser feitas em nossas ca-
sas.

O aspecto de um leite puro e normal deve
ser branco, com um ligeiro tom amarellado,
tanto mais pronunciado quanto maior for a
percentagem de manteiga. O leite desnatado,
isto é, sem creme ou manteiga, € mal ligado,
menos opaco e ligeiramente azulado. 0 leite
fresco possue um cheiro caracteristico e um
gosto agradavel.

Os apparelhos, baseados sobre principios de
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physica e cliimica, com applicacdo & analyse do
leite, sdo os seguintes:

0 lacto-densimetro ou pesa-leites (fig. 88),
gue, como 0 seu nome indica, serve para a de-
terminacdo da densidade (relacdo entre o péso
de um litro de leite e 0 péso de um litro de
agua). Em vista dos elementos que o compdem,
a densidade do leite de vacca deve ser superior
a densidade da agua e oscillar entre 1,029 e
1,033.

Este lacto-densimetro € semelhante, pela sua
construccdo, aos aredmetros de vidro vulgares,
como o pesa-alcool, ou alcoometro, o pesa-mdsto,
ou mustimetro; tem, comtudo, de es-
pecial, duas escalas, uma amarella
para o leite puro, e outra azul para o
leite desnatado, que se chama leite
azul. As graduacbes sdo feitas para a
temperatura de 15° sendo preciso,
n'uma determinacéo rigorosa, fazer a .
correccdo para mais ou para menos,
conforme a temperatura do leite a
examinar. Estas correcgdes encon-
tram-se ja estabelecidas em tabellas
especiaos.

A escala principal do apparelho
traz os numeros de 15 a 40; um bom
leite deve marcar 20° a 33°. Sobre a
tarja amarella estdo as indicag6es l/io,
2lio, 3/u), 4/io e 5/io, abrangendo a
primeira 0s graus 27 a 29, a segunda rig. ss- Lax
0s graus 24 a 26. Estas fraccbes indi-  mretroersi”
cam a quantidade de agua addicio-
nada ao leite completo. A tarja analoga de cor
azul indica a quantidade de agua addicionada
ao leite desnatado.

E’ preciso attender a que, tirando-se a uiq
leite a gordura, parcial ou totalmente &esnata-
do, accusa uma densidade superior & do leite
primitivo. Um leite completo, por exemplo, que
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marque 32° no lacto-densimetro, marcara 34° a
36° depois de desnatado, conforme a desnatagdo
for mais ou menos perfeita.

Ao leite desnatado p6de juntar-se uma boa
por¢do de agua, sem que a densidade desca abai-
x0 do limite inferior dos leites normaes. Escapa,
portanto, ao densimetro a dupla fraude da des-
natacdo e do baptismo.

Por isso, é indispensavel completar pelo
cremoémetro o simples exame densimetrico.

O cremdmetro (fig. 89), em forma de prové-
ta, serve para determinar a quantidade de cre-
me existente n'um leite. Tem de altura cérca
de 20 centimetros e 4 de diametro, com uma

escala cujo 0 se acha a 15 cen-
timetros do fundo. Para se
usar, deita-se o leite e deixa-se
em repouso 24 horas; ao fim
d’este tempo, esta formada uma
camada de nata, cuja altura se
mede na escala. Cada divisédo
corresponde a 1 °/o de nata.

A média de nata de um leite
bom, oscilla entre 8 e 13, cor-
respondente a cérca de 10" cre-
mometricos.

Nao sendo suificiente a de-
terminacao sé de cada uma d’es-

tas analyses, é preciso fazer conjugadamente as
duas observagdes, procedendo da seguinte ma-
neira:

Mistura-se bem o leite a analysar, enchendo-
se em seo-uida o cremémetro até O e introduz-se
lentamente o lacto-densimetro, bem limpo e en-
xuto, e observa-se, passado um minuto, o grau
a que o instrumento mergulhou. Devemos des-
contar o menisco, de cérca de meio grau, que 0
leite faz subindo na parede do apparelho; em se-
guida, toma-se a temperatura do leite e procura-
se nas tabellas especiaos o ponto de cruzamento
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da leitura das duas determinacfes — densidade

e temperatura.

Depois d’estas determinacg0es, leva-se o leite
no cremometro até 0, cobrindo-o, e espera-se 24

horas para a leitura em graus da ca-
mada de nata amarellada que nitida-
mente se destaca na superficie do leite.

Além d’estes apparelhos, usa-se
também um apparelho de vidro, bii-
tyrometro de Gerber (fig. 90), para
determinar a gordura, 0 que se con-
segue em centrifugos (fig. 91), que
obrigam a gordura a juntar-se n’uraa
extremidade, tendo sido o leite tra-
tado préviamente pelo acido sulfurico
concentrado e uma pequena porcao
de alcool arnylico.

Sao estas as determinagdes vul-
gares para a analyse summaria de
um leite; comtudo, nos laboratorios

vdo mais longe
as determina-
¢des. Assim, no
caso de haver
agua addiciona-
da ao leite, é

conveniente observar

fig.9»-bu-

tyrometro

a

qualidade de agua, que

pode tornar um,

leite pe-

rigoso para consumo.

Além d’isso,

convém

HG enlardo ieftepara  determinar também ou-
tras impurezas addiciona-

das ao leite, com o fim de o conservar; e, por
fim, o extracto ou residuos depois da evapo-

racao.

Depois d’estas consideragdes, passemos em
revista a industria da manteiga, como producto

primario do aproveitamento do leite.

A industria da manteiga esta bastante vul-

(D)
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garisada em Portugal, apparecendo no mercado
productos de excellente qualidade. A importacao
da manteiga estrangeira, que ha annos era con-
sideravel, estd hoje reduzida a umas 20 tone-

ladas, por anno, quantidade,

ainda assim,

injustificavel. Se

bem ndo se tenha notado na
manteiga nacional, tdo geral-
mente, a addicdo de gorduras
estranhas, como na estrangeira,
ainda assim, uma ou outra vez,
tem-se descoberto essa lamen-
tavel adulteracdo, que é preciso
reprimir, para manter o credita
de um excellente producto por-

tuguez.

Fig. 92—Desnatadei- Na industria da manteiga

ra centrifuga Alfa- imp5e-se 0 mais escrupuloso
aceio e limpeza, em tudo.

0 leite, depois de analysado e escolhido, é

desnatado em desnatadeiras centrifugas (fig. 92

e 93), nas quaes se faz a separacéo das duas par-

Laval.

tes do leite, de peso differente,
a saber: a nata, substancia gor-
durosa (fig. 94), e a agua, com
as outras partes constitutivas
do leite, que sdo projectadas
contra as paredes da caixa
onde trabalha o centrifugo,
animada de grande velocidade
rotatoria, e d’ahi sahe para o
exterior por uma torneira. A
nata, escoando-se, a pouco e
pouco, sahe pela parte inferior
do apparelho e accumula-se
em reservatorio proprio.

Este leite, a que se tira a

Fig. 93—Desnatadeira.
Sharpies tubular

gordura, chamado leite desnatado, é utilisado
para alimentacédo de porcos e outros animaes; e,
coalhado, pode servir para a creagao de aves.
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A nata é em seguida mettida n'um apjtada
Iho, batedeira ou barata'(fig. 95 e 96), no ghe~
é batida e lavada; ahi comec¢a a ganhar coheséo,
transformando-se
mium bolo. Em
seguida passa pa-
ra o malaxador
(fig. 97), onde 0
triturada, pas-
sando n'um prato
circular movel
debaixo de um
cylindro canela-
do; é n’'esta oc-
easiao que é sal-
gada e geralmen-

te corada. F 16bulos de qord
- ig. 9%4—Globulos de gordura
A manteiga pyma gota de leite, vista ao microscopio

pura, levemente
amarellada, é de aspecto mais desagradavel do
gue tendo c6r accentuada, sendo, por isso, o fa-
bricante obrigado a coral-a eom corantes in-
dustriaos, como sdo os corantes especiaes fabri-
cados na Dinamarca com urna materia extra-
hida de urna planta originaria do Brazil, cha-
mada Bixa orelana. Este
extracto tem o0 nome de
Annato, ou, ainda mais vul-

- garmente, urucu; é muito

/ soltivel nos oleos e basta
uma pequena quantidade,
50 centigrammas, para c0-
rar um Kkilo de manteiga,
j E’, porém, muito variavel
a quantidade de corante,

fig. 05—Barata chapeiiier Porjlue .» manteiga diverge
muito de cor, coniorme 0s
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gariSa se juntava, a pouco e pouco, & manteiga,
pr occasido que se trabalhava no malaxador.

A manteiga, depois de passada, no malaxa-
dor, no qual é salgada e corada, fica prompta a
ser consumida, podendo ser enlatada ou guar-

dada em boibdes ou barris, e dis-
tribuida ao consumidor.

Para fazer manteiga em ca-
sa, usam-se umas baratas mui-
to simples, que consistem em
boibes de vidro ou loica, den-
tro dos quaes trabalham umas
azas gque agitam constantemen-

Fig. 96ECBaérl1r§taame te o leite, obrigando os globu-
los de gorduras a juntar-se e
a separar-so da agua e mais saes (fig. 98); es-
tas azas sdo movimentadas por urna manivela
que se faz girar fora do apparelho. Além d’este
apparelho, usam-se também, na aldeia, umas
vasilhas de madeira (fig. 99), onde, por um mo-
vimento de vai-vem, trabalha uma haste que
agita o leite, obrigando a separar a gordura
do resto do leite, ha-
vendo-as também com
movimento rotatorio.

As manteigas obti-
das por estes processos
estdo por acabar, porque
ficam ainda com muita

— Passemos &
fallar da industria do Feyg 97—Malaxador rotativo
gueijo, monos desenvol-
vida entre nds do que a da manteiga, a ndo ser
na regido préxima da Serra da Estrella e em
algumas das ilhas dos Acores, principalmente
nas de S. Jorge e Graciosa.
Ha muito tempo que a industria queijeira
existe no continente portuguez; mas em estado



muito primitivo, quasi exclusivamente limitada
ao fabrico do queijo branco, feito de leite de ove-
Iha, e constituindo, a bem dizer, uma industria

domestica.

0 queijo, feito em casa, é levado &s feiras,

onde é comprado pelos arrema-
tantes, que o escolhem e o expe-
dem para os centros de consumo.
Este queijo, feito de leite pouco
desnatado, € um queijo fresco,
podendo, comtudo, com os con-
dimentos proprios, geralmente
uma mistura de azeite e colo-
rau, ser conservado, tomando
uma dureza e gosto especial, ori-
ginados pela fermentacdo que se
produz no interior do queijo. E’
indispensavel a escolha de queijos
perfeitos para este tratamento.

Fig. 98—Barata pa-
ra fazer manteiga
em casa.

Faz-se também um queijo fresco, o requeijao,
gue se obtem fazendo coalhar o leite em peque-
nas férmas com um coalho proprio.

A industria do queijo fino tem sido tentada

em

varias locali-

Fig. 9—Baratas domesticas para fazer
manteiga

dades, mas pouco
se tem desenvolvi-
do, apesar de ter
apresentado pro-
ductos aceitaveis.
Em todo o caso, al-
guns queijos fabri-
cados nos Acores
rivalisam com os
typos similares es-
trangeiros. 0 quei-

jo, depois de fabricado, é comprimido em pren-

sas especiaes (fig. 100).

Bebidas fermentadas de leite. — Além das ap-
plicacbes do leite em que temos fallado, deve-
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mos mencionar as bebidas fermentadas de leite,
como o kumis e o kéfir. Estas bebidas téem uma
certa importancia em therapeutica, como sub-
stancias muito alimentares e de facil digestao,
sendo recommendaveis a certos doentes, como
anémicos, esgotados e dispépticos.

O kumis é de uso vulgar na Russia, onde se
prepara com leite de egoa.

Junta-se a este leite fresco um pouco de ku-
mis velho, que lhe vai despertar a fermentacéo.
Passado um dia, este leite fermentado é ja um
kumis fraco; decanta-se a maior parte do liquido
para um novo vaso, no qual continua a fermen-

tar. No fim do segundo dia,
decanta-se novamente para ou-
tra vasilha, em que vai acabar
de fermentar.

0 kumis é um liquido ga-
zoso e leitoso, de sabor doce e
acidez pronunciada, conforme
a idade.

Havendo certa difliculdade
em obter leite de egoa, substi-
tue-se este por leite de vacca,

) de cabra ou de ovelha, fazen-
Fio e ques ™™ do-se assim imitagdes.

A outra bebida de que fal-
lamos, o kéfir, é originaria do Caucaso, onde €
preferivel ao leite fresco.

A fermentacéo do kéfir é preparada com um
fermento especial, os gréos de kéfir, feitos de
uma levedura especial, o saccliaromices kéfir. S&o
estes graos que, postos em contacto com o leite,
o fermentam, & custa da sua lactose, em cinco ou
seis horas; podemos ainda aproveitar kéfir ja
preparado que, misturado ao leite fresco, o fer-
menta também.

O sabor do kéfir é mais toleravel e menos
acido do que o do kumis.

Esta bebida tem de se usar em fresco, por-
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gue, passado tempo, além da acidez soffre a fer-
mentacao butyrica, que lhe d4 um gésto muito
desagradarei,

Além d’estas fermentacfes que se dao no lei-
te, por causa do seu assucar, lactose, que é desdo-
brado em acido lactico e acido carbonico, pdde-se
dar também outra fermentacéo, a butyrica. Esta
fermentacdo é especial da manteiga. 0 acido bu-
tyrico que d’ahi resulta 6 de cheiro detestavel e
insupportavel. Pode ser tirado das aguas prove-
nientes da lavagem da manteiga. E’, ainda ha
pouco tempo que se aproveitam estas aguas para
urna industria secundaria, accessoria a urna fa-
brica de manteiga, servindo a extrac¢do d’este
acido para applicacbes especiaos a algumas in-
dustrias, como a do cortimento dos couros.

E’ indispensavel dizer alguma coisa acerca
da conservacao do leite.

Conservacao &o leite. — O leito abandonado a
si mesmo deposita a agua e mais principios e
deixa fluctuar a gordura, operando-se entédo a
sua fermentacéo lactica, isto sobretudo em tem-
po de calor, por causa da temperatura indispen-
savel para tal reaccéo.

Para evitar a alteracéo do leite e a sua con-
taminacgédo por agen-
tes a elle estranhos,
como sdo os agentes
especiaos de certas
doencas inficciosas,
tornando-se assim
agente especial para
disseminar estas
doencas, quer do pro- Fig 10l Frasoos de Tidro Soxlhet
pno animai, quer ex-
tranha e proveniente das vasilhas menos lim-
pas e das aguas de limpeza, etc., varios pro-
cessos se usam, como sdo: a esterilisacdo, que
consiste em ferver o leite em frascos de vidro fe-
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diados com rolhas de borracha, em apparelhos
especiaos, como seja o de Soxlhet (fig. 101), no
qgual o leite é aquecido até cerca de 100°, exter-
minando assim os bacillos e bacterias que possa
conter.

E’ este o processo preferido para o leite que
tem de servir para alimentagdo das creancas.
Este leite, antes de ser esterilisado, é maternisa-
do, operagdo que consiste em fornecer-lhe assu-
car e agua, tornando-o de composicdo mais Si-
milhante ao materno.

O leite assim esterilisado ndo tem as proprie-
dades alimentares do leite fresco. Além d’isso,
as substancias albuminosas solUveis contidas
n’elle, assim como a caseina, coagulam com afer-

vedura, tornando-o assim indi-
gesto e fazendo com que as
creancas, com elle alimentadas,
tenham vulgarmente priséo de
ventre.

Outro processo é apasteuri-

sagdo, que consiste em levar o

leite a urna temperatura de

cerca de 70°, mantida durante
Fig, 1027Vaso para 20 a 30 minutos.

Por este processo conse-
gue-se destruir os germens de qualquer doen-
¢a, assim como 0s seus esporos, sem alterar
sensivelmente os principios alimentares.

A pasteurisacdo tem o inconveniente de re-
clamar apparelhos especiaes e custosos.

Nado tendo geralmente apparelhos especiaes
em nossas casas, a simples fervedura a 100°, du-
rante alguns minutos, é bastante, nao sendo,
comtudo, sufficiente para uma esterilisa¢cdo com-
pleta e sobretudo em casos de epidemia. Ao fer-
ver o leite, é preciso haver o cuidado de ndo nos
deixarmos illudir por elle levantar. Quando le-
vanta ndo quer isto dizer que esteja a 100°;
levanta porque a caseina nao deixa sahir o ar,
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subindo,,portanto, como um baldo. E’ preciso,
porisso, romper a pellicula e deixar o leite ao
fogo, até ferver bem. Ha uns vasos espe-
ciaes (fig. 102) para ferver o leite, evitando que
elle extravase.

Quando néo for possivel ter em casa leite fres-
co, recorre-se ao leite condensado, que serve, so-
bretudo, para viagem e em localidades onde néo
haja facilidade em ter vaccas. Este leite é con-
densado ou concentrado em apparelhos especiaos,
onde perde a sua agua por evaporacgdo, juntan-
do-se-lhe em seguida assucar para o ajudar a
solidificar.

O leite condensado vende-se em latas herme-
ticamente fechadas, e para fazer uso d’elle é pre-
ciso diluil-o em agua quente.

Para terminar, fallemos de uma farinha pro-
veniente do leite, a lactea. Esta farinha nao se
deve confundir com o p6 de leite, que ha muito
se trata de realisar e que consiste em reduzir as
substancias do leite a p6é ou comprimidos, po-
dendo assim, com grande facilidade, ter sem-
pre leite, misturando-as em agua. Infelizmente,
ainda ndo se realisou tal invento.

As farinhas de leite sdo compostas de leite
concentrado addicionado de farinhas, de milho,
de cbdea de pdo ralada e ainda um pouco de
phosphato de calcio. A industria hoje desenvol-
vidissima d’estes productos de leite, ligados as
farinhas, estad quasi inteiramente localisada na
Suissa, e isto, em parte, pela grande quantidade
de gado que ha n’aquelle paiz.

Acido palmitico. — O acido palmitico, de que
ja fallamos no fabrico das velas esteéaricas, € um
acido gordo, existente nas gorduras aniraaes,
acompanhado de acido estearico e combinado
com a glycerina.

E’ do sebo do carneiro, principalmente, que
se extrahe grande quantidade.
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A combinagdo natural do acido palmitico
com a glycerina forma a palmitina, que se en-
contra no oleo de palma, na gordura humana e
na cera das abélhas.

O acido palmitico extrahe-se tratando o oleo
de palma por urna base, por exemplo, a cal,
formando-se assim o palmitato de calcio e gly-
cerina. E’ d’este palmitato que depois se extrahe
o acido.

Acido tartarico. — O acido tartarico ou tartri-
co existe na natureza, sob a forma de bitar-
tarato de potassio ou de
calcio, em certos frutos,
como as uvas, as sorvas
(fructo da sorveira), as
amoras, 0s topinambores
(batata carvalha), planta
originaria do Brazil e
qgue, além das suas lindas
flores amarellas, tem um
rhizoma muito desenvol-
vido, constituindo um
bom alimento para o ga-
do (fig. 103).
E’ este bitartarato de
) potassio, crémor de tar-
ot 6 O mmma  taro, misturado com o
tartarato de calcio e com
as materias corantes do vinho que constitue a
crosta dura, ou tartaro, que reveste os toneis. E’
d’este sal que, com um tratamento especial, se
extrahe o acido tartrico.

Os saes tartaricos mais vulgarmente empre-
gados, sobretudo em medicina, sdo o tartarato
de potassio e de antimonio (tartaro emético, ou
tartaro stibiado), vomitivo muito enérgico; o
tartarato acido de potassio ou crémor de tarta-
ro, que se usa em culinaria juntamente com o
bicarbonato de sodio, para fazer levantar a massa
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dos bolos; o tartarafco de potassio e de sodio, sal
de Seignette, purgante muito usado, podendo-se
associar as limonadas purgativas.

Tanto o acido citrico, com um sabor leve-
mente alimonado, como o acido tartrico, sao os
acidos que se empregam quando se preparam 0s
refrescos chamados sodas, solucéo de bicarbonato
de sodio, a que juntamos qualquer d’estes acidos
em pé. A reaccdo é muito viva, pelo grande des-
prendimento de gaz carbdnico.

Acido citrico.— 0 acido citrico existe em cer-
tos fructos, como o limao, as laranjas, as grose-
lhas, as cerejas.

Prepara-se por meio do sueco do limao,
gue se deixa fermentar um pouco para des-
truir as mucilagens, depois do que se satura
com cal. O sal formado é precipitado com agua
fervente e decomposto pelo acido sulfarico dis-
solvido.

0 acido citrico obtem-se ja industrialmente
por synthese.

O emprego do acido citrico do sumo de liméo
é usado em limonadas que se administram aos
doentes febricitantes. Os saes do acido citrico,
citratos, téem grande applicacdo em medicina,
como o citrato de magnesio, (qQue se prepara na
occasido, por ser alteravel este sal) tratando
a magnesia ou o seu carbonato pelo acido
citrico.

A solucdo de citrato de magnesio constitue
um purgante agradavel, podendo associar-se-lhe
varios outros saes.

Usa-se tambem em granulados.

Fallando em saes de magnesia, devemos men-
cionar o sulfato de magnesio, sal de Sedlitz, sal
de Epsom ou sal amargo, tdo vulgarmente em-
pregado como laxante e confundido com o sal
de azedas (plantas) (azedo por corrupcao), em-
pregado para tirar nodoas de tinta e que consti-



156

tue um veneno, sendo por isso a sua venda pro-
hibida.

Outros citratos vulgarmente empregados
sao o0 de prata, usado na photographia, o de po-
tassio, cujos solutos constituem a mistura sa-
lina simples, e o de sodio, ambos usados como
diurético e como laxante, em certas doengas do
apparelho digestivo.

Acido oxalico.— Este acido encontra-se fias

plantas chamadas azedas (iig. 104) sob a forma

de oxalato de potassio, de onde

vem o0 nome a este sal de sal de

azedas. Essas plantas aprovei-

tam-se em nossas casas para fa-

zer sopa, esparragados, etc. Os

oxalatos encontram-se tambem

filas plantas marinhas, das quaes

se extrahem, sob a forma de

oxalato de sodio; existem igual-

mente, sob a forma de oxalato

de calcio, em certos lichens e

na urina, dando origem a su-

fig. Un—Azedas perabundancia d’elles 4 urina
oxalurica.

O acido oxalico obtem-se industrialmente
aquecendo a 200° serradura de madeira com
uma mistura de potassa e soda, em cilindros gi-
ratorios de ferro.

A massa obtida, tratada pela agua fria,
deixa o oxalato de sodio, pouco soluvel, que se
trata ainda pelo leite de cal. O oxalato de calcio
€, em seguida, decomposto pelo acido sulfurico.

O acido tem um gosto muito desagradavel e
€ muito venenoso, actuando sobre o coracdo e
sobre os centros nervosos, paralisando-os.

Emprega-se para tirar as nodoas da tinta
ordinaria da roupa, assim como as de ferrugem.

Né&o se deve confundir sal de azedas (oxalato
acido de potassio) com sal amargo (sulfato de



magnesio), de que fallamos, quando tratamos
do citrato de magnesio.

Entre os saes gerados pelo acido oxalico,
devemos mencionar o oxalato neutro de potas-
sio, solugdo incolor que, combinada com o sul-
fato de ferro, de cor verde, forma um liquido
com a cbr de vinho do Porto, e que, pelas suas
propriedades reductoras, se emprega como ba-
nho revelador na photographia.

O oxalato ferroso, protoxalato de ferro, em-
prega-se em medicina como um dos melhores
saes ferrugino-
sos, com a pro-
priedade de nédo
constipar, como
0s demais saes
de ferro.

O oxalato de
calcio appareee
na urina (fig.

105) sobretudo
depois de uma
refeicdo em que
predominem ve-
getaes e fructas. Fig. 106—Crystaes de oxalato de calcio

Em grande
guantidade, da origem a uma doenca grave, a
oxaluria, que appareee vulgarmente nos indi-
viduos que abusam dos prazeres culinarios e
nao fazem exercicio nenhum. A descarga de
oxalatos pode ser tal que, congregando-se, for-
mem areias oxaluricas, difficeis de passar nas
vias urinarias, resultando d’'ahi as dores agu-
dissimas que soffrem estes doentes. A dieta e o
exercicio corrigem, em parte, este mau funccio-
namento orgéanico.

Os rins eliminam com facilidade os acidos
organicos, como certas substancias existentes
nos vegetaes. Comendo-se espargos, pouco tem-
po depois nota-se na urina um cheiro forte, es-
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pecial, fétido, que se péde transformar em chei-
ro de violeta juntando algumas gottas de essén-
cia de therebentina. Esta ac¢do notavel sobre o
apparelho renal ¢ talvez devida, em parte, auma
substancia que existe no espargo, chamada es-
pargina, se bem né&o se possa considerar o prin-
cipio activo do espargo, por isso que existe
também em outras plantas, como as malvas e o
alcacuz, que nado téem analogia de propriedades
com o espargo.

Acido salicylico. — Foi pela primeira vez des-
coberta a existencia d’este acido nos vinhos
portuguezes pelo illustre chimico portuguez
Ferreira da Silva, lente da Faculdade de Scien-
cias do Porto.

Obtem-se por synthese aquecendo uma mis-
tura de cloroférmio e de phenol em presenca da
so6da. E’ um liquido incolor, denso e aromatico,
usando-se como antiséptico, especialmente da
bocea.

Entre os seus saes, 0 mais usado 6 o salicy-
lato de sodio, empregado como anti-rheumati-
co; e um ether, o salicylato de methylo ou es-
sencia de wintergreen, de cheiro muito activo
e que se usa como pomada contra as dores
rheumaticas.

Os salicylatos sé@o indicados, como acabamos
de ver, para o tratamento do rheumatismo; mas
convém néo abusar d’elles, porque téem accdo
sobre o cerebro, affectando a memoria.

Sab0es. — Os sabfes sao hoje tao usados, que
a sua industria esta desenvolvidissima. Em Por-
tugal, ha numerosas fabricas, tanto de sabdes or-
dinarios e linos, como de sabonetes.

Apesar de ser antiquissima a fabricacdo de
sabdes, s0 nos principios de 1800 é que o chimi-
co francez Chevreul desvendou a natureza das
gorduras, como formadas por glycerina e acidos



gordos. Foi esta descoberta que deu um grande
impulso & industria saboeira, comecando, desde
logo, a substituicdo da potassa pela soda na fa-
bricacdo dos sabdes, o que facilitou o fabrico e
0 tornou mais barato.

O grande impulso proveio, porém, da fabri-
cacdo da soda industrial, extrahindo-a da agua
do mar ou directamente do chloreto de sodio,
industria hoje aperfeicoada e de proporgdes gi-
gantescas, comparando-a com o primitivo pro-
cesso de extrahir as lixivias, a potassa e a soda,
das cinzas que se obtinham pela combustao de
madeira cu sabarrilhas de Alicante, Cartha-
gena e Malaga, ou dos warechs, das costas da
Franca e de Inglaterra.

Outro ponto importante a considerar nas sa-
boarias eram as gorduras; s6 se sabia empregar
gorduras animaes (sébo) e o azeite de oliveira;
mas, desde que se comegaram a conhecer na Eu-
ropa novas gorduras e novos oleos, com manipu-
lagdes especiaes, a industria saboeira teve um
desenvolvimento extraordinario, chegando ao
ponto em que hoje a vémos.

t As gorduras sdo obtidas como productos se-
cundarios n’outras industrias e fornecidas aos
saboeiros ja preparadas por fabricas especiaes.

Pode empregar-se a potassa ou a soda no fa-
brico dos sabdes; o resultado é, porém, diverso,
segundo se empregue uma ou outra base: com
as potassas, obtem-se sabdo molle, ao passo que
com as sodas se obtem sabdo duro.

O sabdo é um verdadeiro sal, obtido na acgao
de um acido gordo sobre uma base. O acido
gordo, acido organico, que na gordura esta com-
binado com a glycerina, combina-se com uma
base, como a soda, a potassa, ou ainda uma
outra base metallica, e forma um sal do acido
gordo que lhe deu origem, que é o sabao.

A fabricacdo dos sabdes comega por uma li-
xivia de soda, que se prepara dissolvendo-se nas
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proporcdes de cerca de 20 grammas de carbonato
de sodio em 100 grammas de agua, addicionando-
lhe, a pouco e pouco, durante a dissolucdo, 10
grammas de cal viva pulverisada e extincta de
prompto, diluida em pouca agua. Isto faz-se,
de preferencia, n'uma caldeira de ferro. Posta
a caldeira ao lume, observa-se, depois de cérca
de 15 minutos, o seguinte: a cal, apoderando-se
do acido carbonico do carbonato de sodio, da car-
bonato de calcio, que precipita sob a forma de
um poé branco (cré ou greda branca) no fundo
da vasilha; a soda caustica, ficando assim livre,
dissolve-se na agua. Suspende-se a ebullicdo por
alguns segundos, sufficientes para a precipitagao
do carbonato de calcio, e decanta-se o liquido.
Esta lixivia é uma solucdo de soda caustica.
A industria fornece hoje aos saboeiros a soda ja
caustificada, que é acondicionada em tambores
de folha de ferro.

Preparada assim a lixivia, junta-se-lhe 25
grammas de gordura, podendo servir o azeite
ou ainda a banha de porco, e ferve-se. Isto faz-
se n'um vaso de ferro. Durante a fervura, a
gordura vai desapparecendo e transformando-se
em sabdo, em consequéncia de a lixivia a de-
compor e combinar-se com o acido gordo, fi-
cando a glycerina em solugdo na agua. Esta
glycorina separa-se do sabdo addicionando ao
soiuto um pouco de sal de cosinha, chloreto de
sodio (operacao da relargagem); este sal, dissol-
vendo-se, separa 0 sabao, que € insoldvel na
agua salgada, e, pela sua menor densidade, so-
brenada, abandonando a glycerina a que estava
ligafdo e que fica solavel na agua. Basta uma
simples filtragdo para apanhar o sabédo ja pre-
parado.

Pode também usar-se a potassa, obtendo
assim um sabdo negro e molle. Além d’estes
corpos, pédem empregar-se outros; mas 0s sa-
bdes que resultam ficam insollveis e, portanto,
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de nenhuma utilidade nas lavagens, exceptuan-
do o sabdo de resina, que se obtem misturando
ao sabdo ordinario de sébo uma solucéo alcalina
de resina. Este sabdo, sollvel na agua salgada,
€ muito usado para a lavagem com agua do

Fig. 106—Corte de um pau de sabé&o

com um arame

mar, sobre-
tudo abor-
do das em-
barcacdes.
Comtudo,
0 sabdo de
chumbo,
ou emplas-
tro com-
mum, é
empregado
nas phar-
macias, pa-
ra fazer
varios em-
plastos de

composicdo variada. Outro sal empregado é o
sulfato de cobre, que da um sabao azul de cobre.

Para cortar os
paus de sabdo usa-se
geralmente nas fabri-
cas um simples ara-
me, como se vé da fig.
106, ou entdo uma
machina apropriada
(fig. 107).

Para um sabao se
dissolver bem, é preci-
SO que a agua seja po-
tavel, isto é, que néo

Fig. 107—Machina para cortar
sab&o

tenha excesso de saes e que cosa bem os le-

gumes.

Se a dissolucdo do sabdo se fizer mal, sem
espuma, e deixar as maos 4speras, a agua con-
tém saes de calcio em dissolugdo, chamando-se,

H
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por isso, agua dura, e precisa de muito sabao para,
a lavagem. Se, pelo contrario, a agua dissolver
bem o sab&o, com muita espuma e rapidamente,

/9

Fig. 108

Galheta e bureta
hydrotimetrica

entdo chama-se a esta agua fina;
sao as aguas dos rios quasi despro-
vidas de cal.

E’ para notar isto, porque d’ahi
resulta uma economia grande nas
lavanderias a vapor, pelo menor
gasto de sabao.

Attenua-se esta ma qualidade
da agua passando préviamente a
roupa a lavar por uma solucéao de
soda, que precipita a cal dos saes
de calcio, sob aforma de carbonato.

Os saes de calcio que se encon-
tram naturalmente nas aguas s&o
0 carbonato de calcio, cujo excesso
torna as aguas calcareas, ou o sul-
fato de célcio, que faz as aguas se-

lenitosas. Qualquer d’estas aguas é impropria
para os usos domésticos.

A maior ou menor facilidade com que a
agua dissolve o sabao é, pois, um meio de reco-
nhecer se ella é boa ou mé
Funda-se n’isto o chamado me-
thodo hydrotimetrico para o en-
saio das aguas. Agua que mar-
gue até 10° hydrotimetricos é

boa; de 16° a 30° é potavel; de
30° a 100° é suspeita; de 100"
em diante deve considerar-se

ma.

Os ensaios hydrotimetricos

das aguas fazem-se lancando,

Fig. 109—Prensa
para moldar sab&o

gbtta a gobtta, a solucado contida

n’'uma bureta (fig. 108), n'um frasco, ou galheta,

contendo a agua que se pretenda ensaiar.
Vejamos como se fabricam os sabonetes.
Como se sabe, 0 sabonete, pelo preco mais
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elevado por que se vende, permitte a escolha de
melhores materiaes para o seu fabrico.

Assim, as gorduras sao de melhor qualidade,
para que se ndo conheca o cheiro proprio e ndo
obriguem a gastar muita perfumaria.

As gorduras mais empregadas para os sabo-
netes brancos sdo o sébo de carneiro, a banha
de porco, o azeite e oleo
de coco, para os sabone-
tes amarellos, e o0 oleo de
palma.

A saponificacdo faz-se
como para o sabdo vul-
gar, eliminando, com as
lexivias salgadas, as lexi-

i i FiG. 110—Machina para tri-
vias € a glycerma' A turar a massa do sab&o

massa ainda liquifeita é
vasada em moldes. Para obter os sabonetes co-
rados incorpora-se & massa vermelhdo, occa,
terra do Sena, ou, melhor, solugdes de anilina.

O sabao obtido é cortado por uma machina
em delgadas tiras que se seccam e se perfumam
triturando-as em apparelhos especiaes. Para tor-

nar a massa homogenea, in-
troduz-se n'um cylindro de
ferro, no qual trabalha um
embolo, que comprime a
massa e a obriga a passar
através de um pequeno ori-
ficio, feito no fundo do cy-
lindro, sahindo a massa co-
Fig. 111—Formadora de sa- . .
bonetes arredondados mo uma trlpa. FraCClOna'Se
esta massa em pequenos
paus, que se moldam n’'uma prensa (fig. 109).
A massa costuma também ser triturada n'uma
machina de tres cylindros (fig. 110).

Para perfumar os sabonetes ordinarios basta
juntar uma essencia a pasta do sabdo, no mo-
mento de se espalhar pelas formas.

O sabao em p6 obtem-se pisando n’'um almo-
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fariz ou pulverisando n’'um moinho sabao per-
fumado e cortado em pequenas por¢bes. Depois
de completamente sécco, passa-se n'uma peneira.
Os sabonetes transparentes ou de glycerina
preparam-se aquecendo n'uma caldeira uma
mistura de sab&o sécco e glycerina. Quando a
massa fica fluida e homogénea, vasa-se em mol-
des, nos quaes se solidifica, conservando a sua
transparencia. Os sabonetes arredondados fabri-
cam-se na machina representada na fig. 111.



Etheres e corpos gordos

Denominam-se etheres corpos organicos re-
sultantes da accdo de um acido mineral ou or-
ganico sobre um 4alcool. A série dos etheres é
importante e o numero d’elles é consideravel.

Ether ordinario, denominado tambem impro-
priamente sulfurico. — Dos etheres que mais ap-
plieacbes téem em nossas casas, 0 mais conhecido
€ o ether sulfdrico, formado na accdo do acido
sulfurico sobre o alcool ordinario, distillando-se
depois.

Apesar de ter sido descoberto em 1530 e co-
nhecer-se o seu effeito soporifero, s6 muito tarde
é que comecou a ter applicacdo, como anestésico
geral. Assim, s em 1846 é que o cirurgido "War-
ren operou um doente adormecido profunda-
mente com ether.

0 ether é um corpo muito inflammavel e in-
soltvel na agua; os seus vapores, passando perto
de uma chamma, inflammam-se facilmente; co-

mo ndo é sollvel na agua e é menos denso do.



qgue ella, sobrenada, podendo-se inflammal-o &
superficie d’esse liquido.

A mistura de ether e alcool constitue o cha-
mado licér de Hoffman, usado ainda hoje em got-
tas, como antinervoso e antispasmodico, na ddse
de 10 a 80 gbttas. O uso prolongado e exagge-
rado pode conduzir a etheromania.

Inhalado em pequenas quantidades, é um ex-
citante enérgico, muito empregado em casos de
syncopes; langado sobre a pelle, volatilisa-se ra-
pidamente, determinando um abaixamento da
temperatura, tornando insensivel a regido la-
vada ou pulverisada com elle; em injeegdes
hypodermicas, usa-se no tratamento de syn-
copes e accessos hystericos. Tomado interna-
mente, acalma as gastralgias, vdmitos nervosos
e as colicas.

Ether chlorhyérico.— Também se Ihe chama
chloreto do ethylo e é derivado do acido chlorhy-
drico sobre o alcool; é usado em empolas de vi-
dro que se abrem por meio de uma molla. E’ ex-
cessivamente volatil, em razdo da temperatura
baixa a que ferve, 10°. A’ temperatura ordinaria,
volatilisa-se, e sendo projectado sobre a pelle,
a sua vaporisacdo abaixa de tal modo a tempe-
ratura que congela, tornando-a insensivel, po-
dendo, assim, fazer-se qualquer corte, sem dor.

Usa-se, perfumado, como divertimento carna-
valesco, determinando sobre a pelle a sensacédo
de molhado. Imprudentemente projectado sobre
os olhos, além da ardéncia que provoca, pode ser
causa de inflammagdes, conjunctivites.

Ether de petroleo.— 0 ether de petréleo, de
qgue ja fallamos, ndo tem a composicao e cons-
tituicao dos antecedentes; é uma mistura de car-
bonetos de hydrogenio, bastante volateis, que
existem nos petrdleos brutos, e dos quaes se se-
param por distillagdo fraccionada.
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Corpos gordos. — A proposito da illuminacao,
fallamos de diversas substancias, corpos gordos,
gue se utilisam, quer directamente, como o0 azei-
te e o oleo de colza, quer por meio de fabrico
especial, como é o fabrico das velas. Ainda a pro-
posito do leite, fallamos também da sua gor-
dura e da fabricagdo da manteiga, e, a proposito
dos sabdes, novamente citamos as gorduras ani-
maes mais empregadas para a transformacéo em
sabdo, como séo o0 sébo e a banha de porco.

Vamos agora estudar as gorduras mais im-
portantes, principalmente debaixo do ponto de
vista alimentar e caseiro.

Podemos, quanto & origem, dividil-as em
tres grupos: gorduras animaos, gorduras vegetaes
e gorduras mineraes.

As gorduras animaes, ja citadas, sdo: o sébo
de boi e de carneiro e a banha de porco. To-
das estas gorduras, muito usadas na culinaria,
téem uma percentagem grande de carbono e
desenvolvem bastantes calorias. A proposito,
devemos mencionar que o uso das gorduras se
deve fazer principalmente no inverno, por causa
das calorias que a queima d’ellas no nosso orga-
nismo determina, e assim nas regides excessi-
vamente frias a alimentacéo consiste quasi ex-
clusivamente em gorduras.

Eis a composicao e propriedades de algumas
gorduras:

Percentagem Calorias x
emgordura utilizareis Ponto de fusdo

Gordurade carneiro. %
* »boi e = ¥
» > porco

Manteiga . . . .

Azeite

Entre as gorduras animaes conta-se a man-
teiga extrahida do leite de vacca. E' um produ-
cto excellente, de bom paladar, muito alimen-
tar, bem tolerado pelo estomago e prestando-se
a todos os eosinhados. Infelizmente, é cara; por
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isso ndo pode ser consumida pelas classes menos

abastadas. Para supprir a sua falta, imaginou o

francez Mége-Mouriés uma gordura artificial, a

gue chamou margarina artificial.

Esta margarina, hoje bastante yulgarisada,

é preferivel a mui-

tas manteigas, fei-

tas por fabricantes

sem escrupulo. A

base da margarina

é o sébo de boi,

gue se derrete a

uma baixa tempe- Fig. 112—Baleia

ratura e se deixa

em repouso para todas as pelliculas se deposi-

tarem; decanta-se depois, separando assim a

parte clara do liquido oleoso. Vai-se salgando
e aguece-se
a 25° du-
rante 24
horas, sem
se agitar;
a esta tem-
peratura,

solidifica em parte, sendo depois prensada, a

mesma temperatura. Na prensa deixa 0s resi-

duos duros do sébo, o acido stearico e o acido

palmitico,

gue pdédem

ainda ser-

vir para o

fabrico do

vélas. Por

este meio

obtem-se

um oleo a

gue se chama oleo-margarina. E’ sobretudo da

America, onde se abatem enormes porg¢des de

gado vaccum para a exportacdo, sob a forma

de carne congelada, carne comprimida, carne

Fig. 113—Phoca—Cabeca de inorso

Fig. 114—Cachalote



sécca, e ainda para a carne condensada para ex-
tracto, que se prepara esta oleo-margarina das
gorduras que até ha annos nao tinham valor.

Na Europa, é d’esta oleo-margarina que se
prepara a manteiga
artificial, ou marga-
rina; para isso, junta-
se ao oleo um terco do
seu peso de oleo de se-
mente de algoddo €
oleo de gergelim, metade do peso de leite de
vacca e, como corante amarello, um pouco de
curcuma, planta perten-
cente a familia dos gen-
gibres.

Nas qualidades su-
periores, emprega-se 0
leite puro; para as
qualidades inferiores, leite desnatado. Bem

Fig. 115--Arenque

Fig. 116—Bacalhau

trabalhada e mexida, isegue-se um pro-
ducto bom, separando-o da
agua.

Além d’estas principaes
gorduras, extrahidas do te-
cido adiposo de certos ani-
maos, ha outras extrahidas
do panniculo gorduroso de
certos mammiferos mari-
nhos, como sdo os oleos, sen-
do os principaes os oleos ex-
trahidos da baleia (fig. 112),
da phoca (fig. 113), dos ca-
chalotes (fig. 114), ou de cer-
tos peixes, como 0 arenque
(fig. 115), o bacalhau (fig.

Fig. 117—Eaia 116) e a raia (fig. 117)._

E’, sobretudo, debaixo do
tecido sub-cutaneo que a gordura esta disposta
em camadas, assim como interposta na maior
parte dos orgaos, principalmente em volta dos
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rins e no mesenterio. Esta gordura esta agglo-
merada em vesiculas gordurosas, apertadas
umas contra as outras e dispostas em camadas
(fig-_118). . .

Entré as gorduras animaes devemos mencio-
nar a gordura de porco, banha, muito usada na
culinaria e também na pharmacia, servindo para
a confec¢@o das pomadas. Esta gordura tem o
grande inconveniente de rangar facilmente, tor-
nando-se assim impropria, tanto na alimenta-
¢do como na medicina.

Outra gordura com grandes applicacoes, fun-
dida, é o sébo de carneiro, de boi, de vitella e de
cabra. Este sébo é tirado, ou directamente do

tecido adiposo, sébo puro, ou é o
extrahido dos o0ssos, sébo d’ossos.
Além das applicagdes ja estu-
dadas, as gorduras pédem ainda
servir para lubrificar machinas;
e as qualidades inferiores ou gra-
xas para untar os eixos dos car-
ros.
adiposas.-6, pa- As gorduras ja citadas de
contieGdogorio! animaes marinhos séo oleo de
baleia, que geralmente apparece
misturado com o oleo de phoca, e que vem em
grande quantidade da America, servindo para
a saboaria e para a illuminacdo, misturado
com oleos vegetaes.

Uma baleia péde dar 12:000 kilos de oleo.
Nos Acores, onde se harpoam muitas baleias, fa-
brica-se grande quantidade d’este oleo.

No oleo de baleia e de cachalote podemos
distinguir duas partes: uma liquida e outra
quasi sélida, chamada espermacete, ou cetina.

Este espermacete € um corpo gordo, unctuoso
e de aspecto similhante a cera.

Usa-se para a fabricagdo das velas diapha-
nas e para certas pomadas cosméticas, como 0
cold-cream.
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Quanto ao oleo de certos peixes, obtem-se
pela fervedura dos peixes inteiros, como o aren-
qgue, ou pela dos restos de peixes, ou, ainda, pela
ebullicdo e pressdo do figado de certos peixes,
como o bacalhau, a raia e os esqualos. Estes
oleos servem, sobretudo, como gorduras, para
misturas, bem como para a industria das pelles.

Além d’estas gorduras, ha o oleo de figa-
dos de bacalhau, muito conhecido e usado co-
mo reconstituinte.

Ha quatro especies de oleos de figados de
bacalhau: o oleo branco, que provém da desag-
gregagdo espontanea dos figados, de sabor e
cheiro fracos; o oleo louro, que resulta do amon-
toamento dos figados em barril proprio, oleo de
cor de madeira, ainda de cheiro e sabor pouco
pronunciado; o oleo castanho, obtido por uma li-
geira espremedella dos figados que tenham ser-
vido para preparar os precedentes, 6 mais espesso
e mais coérado, tendo ja o cheiro e sabor accen-
tuado; o oleo negro, que se obtem fervendo em
agua e comprimindo os residuos das operagdes
precedentes. E’' muito espesso e a cOr é castanho-
escura; o cheiro e gbsto € muito desagradavel.

Durante muito tempo, o oleo de figado de
bacalhau servia s6 para a illuminacdo e para
usos industriaos; hoje, é muito procurado como
alimento medicamentoso para as creancas fra-
cas, rachiticas, escrofulosas e tuberculosas. Este
oleo, além dos corpos gordos, contém iodo, chlo-
ro, bromo, phosphoro, enxofre, etc.

Tem uma composicdo analoga & do oleo de
de figado de bacalhau o oleo de figado de raia e o
oleo de figado de tubaréo, servindo para mistura
e falsificacdo do de bacalhau, misturando-se tam-
bém com os de vegetaes.

Oleos vegetaes. — Sao geralmente extrahidos
das sementes ou da parte carnuda dos fructos.
E’ 0 azeite, ja descripto na illuminacédo, o princi-
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pal oleo vegetal, extrahielo do fructo da oli-

veira.

Os oleos vegetaes sdo extrahidos por expres-
sdo. As sementes oleiferas, previamente limpas
dos corpos estranhos, taes como

poeiras, areias, pequenas pedras,

sao divididas em pequenas por-

¢des entre dois cylindros (fig. 119)

e levadas para o moinho (fig. 120),

onde sdo esmagadas, para soffre-

rem em seguida pressdes enor-

mes.

Fig. 119-Tritura-
dor da azeitona

Quando os oleos sao destina-

dos & alimentacdo ou a usos me-
dicamentosos, as sementes sdo apertadas ainda
a frio, e o producto obtido constitue o oleo
virgem. Quando sdo destinados a usos indus-
triaos, as sementes sdo aquecidas a fogo nu ou
a vapor, antes e depois de serem trituradas,
mettidas em saceos e submettidas a prensa hy-

draulica. Os residuos
da operacdo anterior
pédem também ser-
vir para novas pres-
sfes a quente, dando
ainda um oleo, o oleo
de bagaco. Os restos
do bagaco, contendo
ainda bastante oleo,
repassam-se uma ou
duas vezes na mo,
depois de novamen-
te aquecidos, obten-
do-se ainda oleos de
segunda e terceira

Fig. 120—Mo para esmagar
a azeitona

pressdo. Depois d’estas operacgdes, ainda encer-
ram 6 a 11 °/o de oleo que a pressao ja nao pode
extrahir, utilisando-se entéo para a alimentacéo
do gado ou para adubo de terras.

Os oleos, depois do fabrico, ficam tui'vos, pre-
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m grandes reservatorios

para serem limpos por decantacdo. Em certos

casos, convém filtral-os
por algoddo ou serra-
dura de madeira.

Ha, comtudo, al-
guns oleos, como o0s
gue se empregam nail-
luminacdo, por exem-
plo, o de colza, que
sao depurados chimi-
camente.

Depois do oleo da
azeitona, o azeite, ja
estudado, vamos re-
ferir-nos a alguns ou-
tros oleCS.

Fig. 121—Amendoim

O oleo de amendoim.— E’ extrahido do fru-
cto de amendoim (Arachis hypogcea) (fig. 121)

leguminose annual, ar-
busto de pequena altu-
ra, 30 a 60 centime-

tros. Os fructos do amen-
doim téem de 8 a 6 centi-
metros de comprimento,
sao ovoides alongados e
estrangulados no meio.
Estas vagens encerram
umas sementes averme-
Ihadas, do volume de uma
pequena avela, no interior
das quaes se encontra uma
améndoa branca, conten-
do 35 a 45 % de oleo.
Além do oleo, pdde
consumir-se esta semente

para alimentacao; torrado serve para café, mas
sem as qualidades finas do café. Usa-se também
para a falsificacdo do azeite.



Oleo de linhaca. —E’ extrahido da semente
do linho (hg. 65), planta herbacea, commum nos
nossos campos. As snas sementes sao de 4 a 5
millimetros; encerram de 20 a 30 % do seu
peso em oleo, que se extrahe por pressdo. Pul-
verisados, dao a farinha usada em cataplasmas e
que se deve empregar sempre fresca e recente,
por ser muito facilmente alteravel, rancando.

Oleo de colza.— A couve-colza ou couve-olei-
fera, Brassica campestris oleifera (hg. 122), de que
se extrahe esse oleo, é uma planta crucifera,
annual, cujo fructo 6 uma siliqua, sessil, de 6 a
8 centimetros, contendo duas ordens de semen-
tes. E’ d’estas sementes trituradas e aquecidas
gue se extrahe o oleo, por duas ou tres pressoes.

Oleo de ricino — E’ extrahido do ricino
(fig. 123), planta muito decorativa e frequente
nos nossos jardins, po-
dendo attingir 12 me-
tros nos paizes tropi-
caes; entre nos, é raro
ultrapassar Im5 a 2
metros.

As suas sementes,
de 9 a 15 millimetros,
estdo contidas, as 2 ou
3, n‘'uma capsula glo-
bulosa, trilocular e re-
coberta de espinhos
molles.

A amendoa tem
cerca de metade do
seu peso de oleo, pou-
co activo, devendo as
suas propriedades medicamentosas a urna re-
sina que esti unida a um principio amargo que
fica na pdlpa; d’ahi o ser muito mais activo o
bagaco do que o proprio oleo. Basta, com effei-

Fig. 123—Ricino commum
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to, uma s6 semente para determinar effeitos
purgativos e vomitos e 3 ou 4 para pér avida
em perigo.

E’' usado como purgante, na ddése de 15 a
60 grammas.

Oleo de cOco.— Ja fallamos n’este oleo, como
podendo servir para a alimentacdo; mas s6 se
emprega por ser genero de
baixo preco. N&do tem as qua-
lidades da manteiga, nem a
finura de gosto e paladar
d’ella; comtudo, attendendo
ao preco, € facil generalisar-
se 0 consumo. E’ extrahido
do fructo do coqueiro, (fig.

124), fructo que pesa cerca
de um kilogramma e meio,
adquirindo o volume da ca-
beca de um homem. Um co
gueiré pode produzir 30 a
100 e mais fructos por anno.
Dentro do cOco, com a sua
casca dura e fibrosa, estd a améndoa branca,
carnuda, tendo no centro um liquido chamado
agua ou leite de c6co, bebida um pouco acida,
muito agradavel e refrescante.

Além d’estes oleos, muitos ha, menos co-
nhecidos e cujas applica¢gdes sdo muito redu-
zidas. Para finalisar este capitulo, vamos fal-
lar do cacau e dos seus derivados, chocolate e
a sua manteiga.

Cacau. O cacoeiro (Theobroma cacau)
(fig. 125) é cultivado em grande escala na
provincia de S. Thomé; tem todo o aspecto das
nossas cerejeiras; dando um fructo ovoide, de
doze a vinte e dois centimetros, dividido inte-
riormente em cinco lojas, contendo ahi vinte e
cinco a quarenta sementes, fixas a uma placenta




commum, situada no centro e envolvidos por
uma polpa levemente acida.

0 cacau é empregado para a fabricacao do
chocolate e para a
extrac¢do de urna
manteiga medicinal
—a manteiga de ca-
cau.

Depois de uma ri-
gorosa escolha meca-
nica e da abertura dos
fructos, faz-se nova
escolha &4 mao, exa-
minando as amén-
doas. Os cacaus sao
torrados, com todo o
cuidado, e descorti-
cados, ainda quentes,

Fig. 125—Cacoeiro e peneirados.

Faz-se uma nova
escolha sobre as sementes descorticadas. Aquel-
las que estiverem sas, séo trituradas, primeiro
sO e depois de misturadas com dois tercos em
peso de assucar pilé bem sécco, condigdo indis-
pensavel para obter uma pasta bem ligada.
Esta pasta é levada para uma estufa, ficando ahi
4 horas, a uma temperatura de 34° a 37°, sendo
disposta, em seguida, n'uma tremonha e sub-
mettida a uma forte pressao.

No decorrer da manufactura do chocolate,
pode aromatisar-se com baunilha, canella ou
benjoim; além d’estas substancias, pédem tam-
bém misturar-se outras medicamentosas.

0 chocolate altera-se rapidamente e con-
trahe um gosto desagradavel.

As cascas e mais residuos servem para ali-
mentar carneiros ou para adubos.

Quanto 4 manteiga de cacau, usada nas phar-
macias, prepara-se tomando e descorticando as
favas de cacau, que, sendo premidas, ddo um ren-
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dimento de cerca de metade do seu peso. Este
oleo ranga difficilmente ao ar, tem o cheiro do
chocolate, apresentando a cor branca-amarella-
da. E’ muito falsificado com gorduras estranhas,
como a de vitella ou medulla de boi, que lhe da
a cor cinzenta.

Gorduras mineraes. — Quanto as gorduras
mineraes, mencionaremos o petroleo, oleo de pe-
dra, de que ja fallamos na illuminacao, limi-
tando-nos a alludir aqui a um producto d’elle,
denominado a vaselina.

Em vista de rangarem facilmente as gor-
duras empregadas na pharmacia, como a banha
de porco, vehiculo para as substancias medi-
camentosas usadas como pomadas, prefere-se a
vaselina, substancia translicida e apenas le-
vemente fluida e que, tendo as propriedades
das gorduras, € um producto da distillacdo
do petrdleo ordinario. Nao se altera, nem
ranca.

Mencionamos estas gorduras mineraes, por
se parecerem com as gorduras vegetaes ou ani-
maos: téem, porém, uma constituicdo chimica
muito differente: ndo séo etheres de glycerina,
nem s&o formadas por carbonetos de hydroge-
neo, nem com carbono.

E’ vulgar associar-se a vaselina a lanolina,
principio gordo, tirado da |& dos carneiros; mis-
turada & vaselina, torna-a mais fluida e as poma-
das téem um poder de penetracdo maior.

Glycerina nitrica.— Depois do estudo dos
etheres e das gorduras, terminaremos este capi-
tulo com a glycerina nitrica, nitro-glycerina ou
trinitrina e a cellulose nitrica.

A glycerina nitrica é formada na reaccéo
de urna glycerina sobre urna mistura de acido
sulfurico e azotico. E’, portanto, um ether ni-
trico ou glycerico, resultante, como vimos, da

12
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accdo do acido azotico e sulfarico sobre a gly-
cerina, que é um alcool triatomico.

0 acido sulfarico ndo entra na composicao
da nitro-glycerina, mas auxilia a etherificacao.

A glycerina é um corpo incolor, inodoro, de
consistencia xaroposa e de sabor assucarado,
existindo associada a varias gorduras, formando
a estearina, a palmitina e a oleina (mistura dos
etheres estearico, palmitico e oleico da glyce-
rina), da qual se extrahe.

E’ a industria das velas esteéaricas a que mais
glycerina produz, constituindo assim uma in-
dustria secundaria, annexa & das vélas, que s6
aproveita o acido estearico e palmitico, deixando
livre a glycerina e o acido oleico.

Nos laboratorios consegue-se ja com substan-
cias proprias fazer a synthese da glycerina.

A glycerina usa-se, em nossas casas, para
lubrificar a pelle, dando-lhe a macieza propria,
isto em casos de cieiro, nas escoriagdes, tendo
também accdo calmante e sicativa. Usa-se na
pharmacia para fazer os glyceroleos, associada
a varias substancias, como o amido, —glycero-
leo de amido, de iodoformio, etc.

Empregam-na no tratamento dos vinhos,
mas ndo é tratamento licito.

Tomada internamente, em pequenas ddses,
tem propriedades laxantes. E’ um alimento de
poupanca; mas ndo convém o seu uso prolon-
gado, porque irrita as vias digestivas.

Pode ser usada para adocar as bebidas dos
diabéticos.

Serve ainda para juntar 4 agua para clis-
teres em creangas.

Com o acido glycerophosphorico, da os gly-
cerophosphatos, muito usados hoje, como medi-
camentos reconstituintes.

A nitro-glycerina é uma substancia liquida
explosiva, detonando sob a influencia de um
choque ou do calor. Misturada, com farinha fos-



sil, ou terra de infusorios, forma a dynamite,
explosivo muito empregado para romper pe-
dreiras e abrir pogos e minas.

Apesar de explosivo, tambem a nitroglyce-
rina tem applicacbes em medicina; assim, aadmi-
nistracdo do soluto de 1 %, cerca de 4 gottas
por dia, é usada com o fim de dilatar os vasos
sanguineos, diminuindo a tensdo arterial. Usa-se
em soluto ao centesimo e em gottas, por ser peri-
gosa em ddses maiores. E’ toxica, podendo pro-
duzir a paralisia dos membros e dispneia.

A dynamite, sé por si, ndo detona sendo com
um choque violento e sobretudo pela explosao
de urna capsula de fulminato de mercurio.

Por ser explosiva mesmo debaixo d’agua,
a dynamite € muito empregada na exploracao
de rochas muito duras e em trabalhos onde a
polvora ordinaria ndo possa ser usada, por
causa da humidade, que a torne quasi inex-
plosiva.

Fallemos de outro explosivo, a cellulose ni-
trica, ou nitro-cellulose. Como o nome indica,
€ o resultado da combinacéo do acido nitrico ou
azotico com a cellulose. O nitro, ou azotato de
potéassio, tambem derivado do acido azotico, for-
mava a base da antiga pdlvora ou pdlvora ne-
gra, onde estava associado ao enxofre e ao car-
vdo. N'esta velhissima composi¢do da polvora
havia o inconveniente de que, depois da ex-
plosdo, se formava uma fumarada, motivada
principalmente pelos saes de potassio (sulfato,
etc.) que, extremamente divididos, se conserva-
vam no ar, ainda por algum tempo.

Attendendo a este inconveniente, pensou-se
n’'uma polvora sem fumo, 0 que se conseguiu em
1886, combinando o acido nitrico, ndo com a po-
tassa, mas com urna substancia organica, a cellu-
lose, que ja estudamos, a proposito do papel. E' a
nitro-cellulose e corpos analogos que constituem
a base de todos os explosivos modernos, incluin-
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do a pdlvora sera fumo, urna das quaes foi des-
coberta pelo coronel Correia Barreto.

Apesar da descoberta da po6lvora sem fumo,
a poélvora ordinaria continua a fabricar-se, es-
tando o seu fabrico ja4 bastante modificado e
aperfeicoado. Assim, a pdélvora é trabalhada e
prensada conforme as suas applicacdes.

Fabrica-se a po6lvora com gréo especial para
espingardas e para canhdes de pequeno calibre;

prepara-se em pedagos
prismaticos hexagonaes
prensados (fig. 126) e com
uma série de furos, a fina
de facilitar a combustéo,
tanto interna como exter-
namente.
Fig. 126—Pélvora prismatica polvora Sém fumo,
ou piroxilada, a expio-
sao é devida a uma modificacdo e um desdo-
bramento no conjuncto molecular, isto é, urna
alteragdo na intimidade ou arranjo das tenuis-
simas particulas que formam o todo. Ao passo
que na velha pélvora se formavam compostos
fixos e solidos, na pélvora sem fumo forma-se
uma série de gazes: o carbono forma o acido
carbénico; o hydrogenio, a agua; o azoto fica
livre. O oxygenio para estas combinacdes é for-
necido quasi todo pelos grupos do acido azotico
introduzidos na cellulose.

Por serem incolores estes gazes é que a
combustéo se da sem a fumarada.

Entre os grandes inconvenientes que se
attribuiram ao algoddo-polvora, apdés o anno
1850 da sua descoberta, avultava a exploséo
involuntaria dos armazéns que o continham,
causando enormes prejuizos e sem se conhecer
a causa.

Hoje, felizmente, remedeia-se este mal hume-
decendo-se o algodédo-polvora, o que nada infiue
na explosdo. O algod&o-polvora humido 6 de facil



manejo e acondicionamento; ndo arde e sd ex-
plue por meio de uma combustao inicial, que é
dada pela explosdo de urna espoleta de fulmi-
nato de mercurio.

A industria da descoberta de novos explo-
sivos para a arte da guerra esta boje extraordi-
nariamente desenvolvida.

Assim, pode dizer-se que cada nagéo tem o seu
explosivo proprio e mysterioso. Na Franca, du-
rante muito tempo, era a melinite, fabricada tra-
tando o acido phenico (desinfectante muito co-
nhecido), com os acidos nitrico e sulfarico.
D’esta junccédo resultava um derivado nitrado
do phenol—o trinitrophenol. Chamava-se meli-
nite, por ser parecida com o mel, quando estava
fundido para a preparacdo da melinite.

Ha uma variedade de algodao-polvora, que
pode ser dissolvida na mistura de ether e alcool;
esta solucdo é que constitue o colodio (medici-
nal). Evaporando o colodio obtem-se urna pelli-
cula da grossura que se quer.

O algodao-polvora, misturado com camphora
e fortemente comprimido, forma o producto cha-
mado celluloide.

O poder explosivo da pélvora de base de ni-
tro-cellulose, apesar das armas terem hoje enorme
resistencia, é regulado conforme as applicacoes
e os effeitos que d’ella se queiram tirar.

Apesar da existencia d’estes explosivos, a in-
dustria fabrica, com a combinagdo da nitro-
glycerina e o algoddo-polvora, uma mistura ge-
latinosa, um outro producto, a gelatina explo-
siva. Os effeitos explosivos excediam enorme-
mente os ja conhecidos, podendo, comtudo, ser
regulados conforme as propor¢des em que entre
o algod&o-polvora.

Entre as polvoras particulares a cada nacéo,
além da melinite dos francezes, conhece-se a
cordite dos inglezes que se obtinha diluindo a
nitro-glycerina em acetona (que ja estudamos),
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e juntando-lhe substancias inertes para graduar
a forga explosiva.

Depois da evaporacdo de parte da acetona,
ficava uma massa que em machinas proprias se
estendia e reduzia a corda de variadas grossuras
(fig. 127).

Outra polvora especial dos italianos era a
balistite, composta de partes iguaes de nitro-gly-
cerina e nitro-cellulose que se reduzia a uma
pasta pela maceracdo no ether acético, se cérava

Fig. 127 —Prensa para a fabrioacéo da polvora sem fumo
em cordas

com anilina e por ultimo juntava-se-lhe um
pouco de camphora.

Na Allemanha era também essa mistura de
nitro-glycerina e nitro-cellulose a polvora pre-
ferida.

Por ultimo, vejamos 0 que se passa em
Portugal. Filiado no trust Nobel (sueco, inven-
tor da applicacdo da nitro-glycerina nas pélvo-
ras das armas) assim como a maioria dos paizes
gue nao tinham polvora sem fumo, consumia
polvoras estranhas e sem conhecimento da com-
posicdo, quando o entdo capitdo Correia Barreto
nos seus estudos conseguiu uma nova polvora, de
resultados superiores aos explosivos similares—
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a balistite e a cordite—baixando a percentagem
da nitro-ylycerina, e por fim substituindo-a pela
nitro-celulose, conseguiu um typo de polvora
com applicagSes especiaes a arma de calibres
6mm,5.

Esta polvora esta bem estudada e, confron-
tada com as similares estrangeiras, tem quali-
dades superiores.

Além d’esta polvora nacional, temos a des-
coberta de um novo explosivo, a himalayite,
devida ao padre portuguez Himalaia, que con-
seguiu applicar os chloratos & fabricacdo das
polvoras, associadas ao amido e aos oleos siccati-
vos, obtendo explosivos ainda superiores aos co-
nhecidos e mais préaticos, tendo composi¢cdo mais
simples.

E’ ja uma industria desenvolvida e moderna
a grande installacéo da Fabrica de Chellas; além
de outras fabricas, como a de himalayite no Bar-
reiro, e a de dynamite na Trafaria.

Apesar d’estas fabricas, é para lamentar que
gualquer particular, cacadores principalmente,
tenham que mandar vir do estrangeiro polvora
piroxilada, por o Estado ndo querer vender ao
publico tal producto.






Série aromatica

A chamada série aromatica é constituida por
carbonetos de hydrogenio— benzina e seus de-
rivados, muitos dos quaes téem um cheiro cara-
cteristico.

A benzina extrahe-se do alcatrdo da hulha,
tratando os chamados oleos leves com acido sul-
farico para tirar os alcalis (anilina, etc.) e com
soda para os desembaracar dos phenoes. Depois
submette-se o liquido & distillagdo em um appa-
relho analogo ao que serve para a distillacdo do
alcool e que permitte recolher successivamente,
segundo o ponto de ebullicdo, a benzina e outros
productos.

A benzina, liquido incolor, com cheiro ca-
racteristico, serve para a fabricacdo da anilina
e das materias corantes que derivam d’ella,
constituindo uma industria que hoje tem grande
desenvolvimento, especialmente na Allemanha,
onde ha fabricas muito importantes.

Em nossas casas emprega-se muito a benzina
para tirar as nodoas de gordura. E’ bom saber-se



186

gue a mistura de tres partes de benzina com
uma parte de alcool dissolve melhor as gordu-
ras do que a benzina sé.

Uma mistura de uma parte de benzina e
duas partes de alcool arde como uma luz muito
viva e sem fumo.

A benzina é um bom solvente da camphora,
da céra, do cautchu, enxofre, resinas, etc. e isto
convém saber-se para muitas applicacdes.

Quando se quer compor umas galochas ou
sapatos de borracha, um casaco ou polainas de
borracha, p6de empregar-se o cautcht dissolvido
na benzina.

Também se emprega cautchu dissolvido na
benzina, quando se quer despellicularisar os cli-
chés photographicos, isto é, para separal-os do
vidro.

A benzina emprega-se n’uns accendedores

destinados a produzir fogo, chamados pyropho-
ricos (fig. 128). Ha
uma mecha impre-
gnada de benzina
ou de essencia de
petroleo, como se
nota em 1: ou uma
mecha de algodao
combustivel, como
se vé em 2. Por
meio de uma roda
Fig. 128—Accendedorea pyrophoricos dentada de aCoO,
produz-se attricto
sobre um pedago de liga de cerio e ferro, desco-
berta pelo dr. Auer e d’esse attricto resultam
centelhas vivas e muito quentes que incen-
deiam a benzina e assim communicam fogo ao
algodao.

Ha ainda outro modelo de accendedor pyro-
jphorico (fig. 129). Em 1 vé-se o corte, ficando em
A um fragmento da chamada liga cerica, que da
faiscas pelo attricto sobre a pe¢a B, que inflam-
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ma a mecha G. Em D est4 o algoddo impregna-
do de benzina ou de essencia de petréleo. Em 2
expressa-se um modelo chato e em 3 um auto-
matico.

Naphtalina.— A naphtalina, a que alludi-
mos logo no comecgo d’este livro, produz-se na
distillagdo sécca de
um grande numero
de materias organi-
cas. Retira-se dos
oleos pesados do
alcatrdo da hu-
lha, por resfria-
mento, e purifica-
se depois, por su-
blimacéo.

A naphtalina
apresenta-se em es-
camas crystallinas
incolores e tem Fig. 129—Aecendedores pyrophoricos
cheiro a alcatréo.

Quando se queima, a chamma é muito fu-
liginosa.

Alguns dos derivados da naphtalina téem
muita importancia na industria das materias
corantes.

Emprega-se, geralmente, para afastar os in-
sectos. Collocam-se capsulas com naphtalina nas
vitrines dos museus, a fim de evitar que os in-
sectos, especialmente a traca (fig. 1), destruam
as pelles dos animaes.

Em nossas casas, colloca-se naphtalina nas
gavetas e guarda-fatos, para obstar & destruicéo
dos tecidos de la e das pelles.

Essencia de terébinthina. — Esta essencia
obtem-se distillando, com agua, a resina vul-
garmente chamada terébinthina (gemma do pi-
nheiro) que escoa de incisbes feitas em diversos
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pinheiros e que é uma mistura de 15 a 25 %
de essencia com 85 a 75 °/o de colophonia. A
essencia obtida é redistillada com agua e de-
pois rectificada em chloreto de céalcio em fra-
gmentos. Para a ter pura, neutralisam-se, pelo
carbonato de sodio, os acidos que ella forma
em contacto do ar e distilla-se a banho-maria
no vacuo.

A essencia de terebinthina é um dissolvente
precioso; dissolve o enxofre, o phosphore, as
matérias gordas, as resinas e o cautchu. Pela
sua propriedade de dissolver as resinas, empre-
ga-se para preparar vernizes, que em nossas ca-
sas téem variadas applicacbes, e na pintura.

Carbonetos analogos a essencia de terebin-
thina, como a essencia de sabina, ou de cravo,
de vidoeiro, de zimbro, de
limdo, de bergamota (pa-
recida com o limoeiro, sem
espinhos, com fructos pi-
riformes, podendo 1 kilo-
gramma de fructo dar uns
20 grammas de essencia,
gue se fabrica especial-
mente na Sicilia, servindo
na perfumaria para ser
uma das partes consti-
tuintes da agua de Colo-
nia) (fig. 130), de cubebas
ou copahiba, encontram-se nos principios odo-
riferos existentes em differentes orgdos dos ve-
getaes.

Antigamente, chamava-se a esses principios
volateis Oleos essenciaes ou essencias e distin-
guiam-se dos oleos fixos pela propriedade de
deixarem no papel uma nodoa translucida, como
a dos oleos fixos, mas susceptivel de desappare-
cer sob a influencia do calor. Esses corpos, do-
tados de cheiro vivo, téem sabor forte; sdo in-
solUveis na agua, mas dissolvem-se no alcool,

Fig. 130—Bergamota
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no ether e nos oleos gordos. As essencias ardem

com chamma fuliginosa.

Essas essencias estdo misturadas, nos suecos
vegetaes, com materias albuminoides ou com

productos de vegetacdo (re-
sinas acidas).

Extrahem-se algumas es-
sencias por simples pressao
com gorduras que néo te-
nham cheiro; mas a maior
parte d’ellas obtéem-se mis-
turando com agua as partes
do vegetal ou os suecos que
as contéem e submettendo
a mistura, n'um alambique,
a accdo de urna corrente de
vapor de agua. A tensdo do
vapor das essencias € bas-
tante grande, a 100°, para
ellas serem arrastadas pelo

Fig. 131—Recipiente
florentino

vapor da agua; recebem-se em recipientes flo-
rentinos (fig. 1B1) onde o oleo se junta (se for
mais leve do que a agua) na parte superior e

Fig. 132—Vasos.
para recolher aresina
do pinheiro

escéa-se pela abertura 6, ao
mesmo tempo que a agua, fi-
cando no fundo, sahe pelo pes-
coco de cysne c. O residuo da
distillacdo constitue as resinas
seccas.

Resinas.—As resinas sao
corpos solidos, de cor amarella
ou pardacenta, e mais ou me-
nos transparentes.

Formam-se constantemente
na oxydacéao lenta das essencias

em contacto do ar. Obtéem-se esses residuos,
como j& se disse, na distillacdo de suecos reco-
Ihidos fazendo incisdo nos vegetaes, como se vé
da fig. 1B2. Estéo dissolvidas em uma essencia,
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sao insolUveis na agua, mas solUveis no alcool,
no ether e nos oleos volateis.

As resinas ardem, ao ar, com chamma es-
pessa, muito fuliginosa.

Na Marinha Grande, proximo do pinhal de
Leiria, ha uma officina para o tratamento da re-
sina, fabricando-se a agua-raz e a essencia de te-
rebinthina.

Colophonia.—Resulta da oxydacdo da essen-
cia de terebenthina pelo ar. E’ uma mistura de
adao pinico e de acido sylvico. Tratado pela sdda,
da um sabdo resinoso que se emprega na colla-
gem na fabricacdo do papel.

Costuma lancgar-se 20 a 30 por cento de co-
lophonia nos sabdes econémicos.

Bolsamos— Chama-se balsamos a certas ma-
terias resinosas que contéem acido cinnamico e
acido benzoico; taes como o balsamo da Persia,
0 balsamo de TolUd (que se emprega no trata-
mentd das bronchites, como expectorante), o bal-
samo da Judeia (que se emprega na photogravu-
ra para revestir de camada sensivel 0 zinco a
gue se transporta o cliché photographico), o sto-
raque (de um arbusto assim chamado, que serve
para fazer emplastros) e o benjoim, obtido pela
incisdo de uma arvore das Indias Orientaes, que
teve antigamente largo emprego e que hoje se
emprega apenas nas doengas das vias respirato-
rias, sendo, porém, 0 seu emprego muito gran-
de na perfumaria, porque entra na composicao
de muitos perfumes.

Gommas-resinas.— S8o0 misturas de resina e
de gomma; resultam da evaporagdo ao ar dos
suecos de grande numero de plantas, taes como:
a assa-fetida, a gomma-ammoniaco, a myrrha, a
gomma-gutta, etc.
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Vernizes.— Os vernizes sao dissolucdes de
resinas no alcool (vernizes alcodlicos para moveis)
ou nas essencias (vernizes essenciaes,para metaes)
ou em oleos siccativos (ver-
nizes gordos, para carrua-
gens).

A terebinthina, que es-
coa do pinheiro maritimo,
€ um verniz natural. Ap-
plicadas em camadas finas,
essas dissolucBes seccam ao
ar e deixam um verniz s6-
lido, que preserva os obje-
ctos da humidade e de ou-
tras causas de destruicao.

. . Fig. 133—Arvore de caut-

Bautchu. — 3 caufchu °¢ &5 ecal 1O"
vem do Brazil, especial-
mente dos Estados do Parad e Manaus, das in-
dias, de Java e do Japdo. E’ contido no sueco
leitoso que escorre das incisdes feitas em arvores
do genero Hevea (Brazil e Guyana) (fig. 183)
ou da Siphonia cautchu (Brazil), {fi§ 134) ou

da Ficus elastica

(indias), (fig. 135).

0 sueco leito-

so que circula na

planta em vasos

especiaes, chama-

dos lacticiferos (fig.

136), € recebido em

celhas; introdu-

) o ) zem-se n'ellas pe-
Fig. 134—Siphonia elastica—arvore .

do cautcht ras de argila ou

batedores de pau

e secca-se 0 sueco que lhes fica adherente, pas-

sando-o pela chamma de madeira verde a arder.

Recomecando varias vezes a immersdo das
péras de argila ou dos batedores de pau e a dis-
secacdo do sueco adherente obtém-se uma cama-



192

da espessa de cautchl que se separa da argila
(péras de cautchu) (fig. 137) ou dos batedores.

O cautchu puro é branco; mas vai-se tor-
nando pardacento, sob a accdo prolongada da

fig. 135 —fious elastica
Arvore do cautchu

luz. As superficies cortadas
de fresco adherem e soldam
por pressao. Desde que a tem-
peratura do cautch( baixar a
8°, torna-se duro e pouco ex-
tensivel. A 100° torna-se vis-
coso e funde a 180".

0 cautchu é insolGvel na
agua. Pode dissolver-se em
urna mistura de sulfureto de
carbono com 6 % de alcool
absoluto, ou na essencia mi-

ne*ral. Essa,\s dissolucgbes séao
utilisadas para a reparacao

dos pneumaticos das bicycletas e dos automo-

veis.

Arde em contacto do ar com chamma de
grande brilho e cheiro desagradavel.

Resiste a ac¢ao dos
acidos e dos alcalis a
temperatura ordina-

ria.

Cautchuvulcanisa-
do. — O enxofre, com-
binando-se com o caut-
chud, na proporcao de 1
a 2 °lo, da-lhe a pro-
priedade de ficar elas-
tico as baixas tem-
peraturas e de néo contendo o cautchd
se tornar pegajoso,
mesmo a 100°. Chama-se entdo cautchu vulca-

nizado.

Fia. 136—Vasos lacticiferos

S6 se vulcanisa o cautchl depois de se lhe
dar a forma que se deseje (tubos, baldes, pecas
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de vestuario, correias, galochas, etc.), porque,
desde que esteja combinado com o enxofre, o
cautch ndo pode

soldar-se a si pro-

prio nem applicar-

se sobre tecidos.

Combinado o en-
xofre com o cautchd Fig. 137—Péras de cautchu
na proporc¢do de 20
a 35 %, da-lhe a dureza do marmore ou do
marfim e passa a chamar-se ebonite, ou cautchu
endurecido. A vulcanisacéo do cautchu faz-se em
autoclave especial (fig. 138).

Outta-percha (ou gutta-perka). — E’' uma
substancia analoga ao cautchd; consiste no sue-
co leitoso que escorre das arvores do genero
Inosandra. Esse sueco leitoso é formado de agua
e de uma matéria que faz emulséo, a qual se se-
para. Essa matéria, evaporando, torna-se viscosa
e escoa em fio; n’'esse estado, enrola-se como um

cordel, sobre

o— -- umatabuafi-

o» na e fazem-se

paes degutta.

E’ insolavel

na agua, mas

o solavel no

Fig. 138—Autgglet\gempcet11r€vulcamsa(;ao sulfureto de

carbono. E’

dura e nao elastica & temperatura ordinaria;

amollece a 50° e 60°; funde a 130°. Arde com

chamma fuliginosa. Oxyda-se lentamente, ao

contacto do ar, sob a influencia da luz, tor-
nando-se quebradica.

A gutta solda-se a si propria com facilidade
e por isso pédem fazer-se com ella vasos de for-
mas muito variadas: tagas, funis, garrafas para
acido fluorhydrico, que ataca o vidro, etc. Em-
prega-se para tirar moldes de grande perfeicéo;

13
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basta para isso amollecel-a debaixo de agua a
80° e depois applical-a com pressao sobre as
medalhas que se queira reproduzir. A gutta-
percha penetra em todos os pontos da pega, re-
produzindo-os, com a maior delicadeza. Esses
moldes, passados por uma leve camada de plom-
bagina, séo constantemente empregados na gal-
vanoplastia.

Emprega-se a gutta-percha como materia
isoladora dos cabos ou fios telegraphicos e tele-
phonicos. Fabricam-se com ella instrumentos
de cirurgia, solas de calgado, correias de trans-
missao, rolos typographicos, etc.

Camphoras.— Déa-se 0 nome de eamphoras ao
grupo de aldehydes particulares, derivados dos
carbonetos terebenicos e con-

generes.

A camphora ordinaria é
extrahida do Lauras cam-
phora (fig. 139), planta ori-
ginaria do Japdo, China e
ilhas de Sonda, que vegeta
muito bem em Portugal.

A camphora vem geral-

Fig. 130-Loureiro mente para a Europa no es-

de camphora tado bruto, para ser refinada

c& por sublimagdo, em vasos

de fundo chato, sobre banho de areia. Fica as-

sim uma massa crystallina, semi-transparente,

flexivel, com cheiro forte e aroméatico, com sa-
bor amargo e ardente.

E’ difficil de pulverisar, estando sécca, mas
facilmente se pulverisa estando impregnada de
um pouco de alcool. A agua dissolve *1000 do
seu peso; € muito soltvel no alcool e no ether.
Collocada sobre agua e queimada, arde com
chamma fuliginosa e desloca-se com movimento
giratorio.

A camphora emprega-se como sedativo e an-
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tiseptico. Dissolvida no alcool diluido {aguar-
dente camphorada) é utilisada em fric¢des contra
o rheumatismo, nevralgias, etc.

Phenol, ou acido phenico.— E’ um corpo ex-
trahido dos oleos de alcatrdo da hulha e que,
como todos os phenoes, desempenha o papel do
acido fraco junto com alcalis. Comeca-se por
desembaracar esses oleos dos alcalis (anilinas,
etc.) por meio do acido sulfurico e depois tra-
tam-se pela séda concentrada. Fica o phenato
de sodio, que, tratado por um acido, da o phe-
nol, que se separa como liquido oleaginoso. Sec-
ca-se depois sobre o chloreto de sodio e recti-
fica-se.

0 phenol pdde unir-se ao anhydrido phtalico
para dar aphtaleina de phenol, ou phenolphtalei-
na, matéria corante soltvel no alcool, que se
emprega quando se quer determinar o grau
de acidez de um vinho branco, porque tem
a propriedade de tomar a cOr rubra violacea
pelos alcalis, voltando a ser incolor pelos
acidos.

O acido nitrico da com ophenol productos de
substituicdo, o mais importante dos quaes é o
acido picrico, que se applica' em medicina sobre
as queimaduras, acalmando immediatamente a
dor, mas tendo o inconveniente de manchar a
pelle de amarello.

A industria emprega o acido picrico para tin-
gir a seda de amarello; empxega-se também no
fabrico de cerveja, como succedaneo do lUpulo (o
gue é uma fraude muito condemnavel) e para a
fabricagdo de matérias explosivas (o picrato de
ammonio, misturado ao salitre, constitue apolvo-
ra picrica, mais poderosa do que apolvora ordi-
naria).

O phenol é um céustico que ataca a pelle.
Coagula a albumina; é, por esta propriedade,
um antiséptico.
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Diphenoes.— Entre os diphenoes conta-se: a
resorcina, que se emprega principalmente como
antiséptico e como caustico, dando bons resul-
tados fAas ulceras, sendo, porém, a sua applica-
cdo dolorosissima; a hydroquinona, que se em-
prega como revelador photographico; a orcina,
gue se encontra em alguns lichens, etc.

Triphenol.— O acido pyrogalhico, que resul-
ta da distillagdo sécca do acido galhico, 6 um
triphenol. O acido galhico, que resulta da fermen-
tacdo do tanino de noz de galha, é acido mono-
basico e triphenol. A dissolucdo alcalina do acido
pyrogalhico absorve oxygenio do ar e toma cor
pardacenta. Esta propriedade faz empregar o
acido pyrogalhico para analyse do ar; as suas pro-
priedades reductoras fazem empregal-o na pho-
tographia.

Naphtoes. — Os naphtoes ddo com o acido azo-
tico os dinitronaphtoes crystalisados, materias
corantes, conhecidas com o nome de amarello
Manchester. Os naphtoes, em geral, téem impor-
tantes applicacbes, como geradores de materias
corantes. Em medicina, empregam-se interna-
mente para combater as fermentacdes anormaes
do tubo digestivo. A perfumaria emprega o
methyl-naphtol, com o nome de yara-yara, ou
nerélina, de perfume de laranjeira, usado na
saboaria e como succcedaneo do neroli (essencia
de flér de laranjeira), nas aguas de Colonia ba-
ratas.

Tanino. — Existe na casca da maior parte
das arvores, especialmente na casca de carvalho,
do freixo, do castanheiro da India, etc. Existe
também na noz de galha (fig. 140), do tamanho
de urna grande cereja, de forma espherica e de
cOr castanha, que se desenvolve na face inferior
das folhas de certos carvalhos. A sua formacao
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parece provocada pela introdudcc¢do de um liqui-
do acre, inoculado por um insecto, a0 mesmo
tempo que deposita o ovo. As nozes de galha

sd0 mais ricas em tanino
guando se colhem antes da
sahida do insecto (galhas ne-
gras, verdes ou verdadeiras,
pesadas e de cdr escura), do
que depois (galhas brancas
ou falsas, mais claras e reco-
nheciveis por estarem fura-
das).

Para extrahir o tanino da
noz de gama emprega-se um

apparelho de deslocamento (fig.
-emidade se intro-

uma alonga de vidro, cuja exti

Fig. 140—Noz de galha
141) formado de

duz no gargalo de uma garrafa. Colloca-se no
vaso um tampao de amianto e
depois a noz de galha pulve-
risada e acaba-se de encher
com ether ordinario. Fecha-
se com rolha de esmeril a
parte superior do vaso. A
agua do ether vai dissolven-

do, a pouco

e pouco, o tani-

no, filtrando através da noz

da galha e o

btem-se no fundo

do frasco duas camadas de li-
quido: a inferior, xaroposa,
de cor de ambar, é carregada
de tanino; a superior, menos

corada, é o

ether privado de

agua. Agita-se diversas vezes
o liquido xaroposo com ether
e depois evapora-se no vacuo
Fig. 141—Extraccdo g 3 yma temperatura infe-

do acido tanico A
rior a 100°.

O tanino puro é branco amarellado, sem chei-
ro e de sabor adstringente. O tanino natural da,
ao fermentar, acido galhico e glycose, que, quan-
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do a fermentagdo galhica termina, sofife a fer-
mentacgdo alcoolica e acaba por desapparecer.

A dissolugdo do tanino precipita a maior
parte das substancias animaes, taes como a ge-
latina e a albumina. Forma com a pelle dos ani-
maes uma combinacado imputrescivel que consti-
tue o coiro ordinario.

O tanino precipita quasi todas as dissolu-
¢Oes salinas. Forma com os saes férricos um pre-
cipitado negro de tanato de ferro, que é a base
da tinta de escrever mais vulgar, de base de noz
de galha.

As propriedades do tanino ddo origem aduas
applicagbes: a cortimenta das pelles, ou cortu-
mes, e a fabricacdo da tinta de escrever.

Antigamente, a industria dos cortumes con-
sistia em ter os coiros mergulhados, durante
bastante tempo, em tanques com casca de carva-
Iho. Era um processo moroso. Hoje, emprega-se
um processo mechanico, agitando as pelles n’'uma
dissolucao de extracto mais ou menos complexa
de tanino e mais substancias, cuja composicao in-
tima é propria de cada fabrica, sendo um tanto
mysteriosa. Diminue-se ainda o tempo da corti-
menta agitando continuamente as pelles na dis-
solucdo do tanino, introduzida em um grande
tambor giratorio, que se move lentamente em
torno de um eixo horisontal, ora n'um sentido,
ora n'outro.

A tinta de escrever faz-se dissolvendo 1 ki-
logramma de noz de galha pulverisada em 14
litros de agua; filtra-se e acrescenta-se ao liquido
claro 500 grammas de gdmma arabica e depois
uma dissolucdo de 500 grammas de sulfato de
ferro em 2 litros de agua; agita-se a mistura e
deixa-se ficar até que tome c6r bem preta.

Anilina. — Prepara-se reduzindo a nitroben-
zina pelo acido acético e limalha de ferro. A so-
lucdo aquosa toma a cor violeta pela cal chlo-
rada.



Rosanilinas.—Um grande numero das ma-
térias que se empregam para tingir os tecidos,
o papel, etc., derivam das rosanilinas. A rosani-
lina, propriamente dita, obtém-se aquecendo
com acido arsénico xaroposo ou outro oxydante
uma mistura de paratoluidina, orthotoluidina e
anilina.

Grama. —E’ a raiz, reduzida a p6, de uma
planta (rubia tinctorum) e depois conservada
em vasilhas nas quaes vai mudando de cor, a
pouco e pouco. A cultura da grama esta quasi
abandonada, como j& vimos, em razdo dos pro-
gressos da industria da alizarina artificial.

A mistura da alizarina e da purpurina, que
se encontra na grama, permitte dar ao algodao
uma cbr vermelha muito firme, conhecida pelo
nome de vermelho de Andrinopla.

Alizarina. — Entre as acetonas aromaticas
conta-se a alizarina, que se obtem a partir da
anthraquinona pelo acido sulfurico concentrado,
e que se emprega na tinturaria por dar uma
bella cor, muito firme. Férma
com os oxydos combinagdes in-
solGiveis, chamadas lacas, em-
pregadas também na tinturaria.

Anil. — Certas plantas con-
téem glucosides que, sob a in-
fluencia de um fermento, d&o
origem, ao contacto do ar, a
produc¢do de uma matéria co-
rante. A mais importante des- gy 142—planta
sas matérias corantes € o indigo do anil
ou anil, que se extrahe das plantas do genero
Indigofera (fig. 142).
Obtem-se industrialmente o anil por syn-
these, partindo do t6lueno e outras substancias.
0 anil azul insollavel torna-se branco e so-



luvel pelo hydrogenio e o anil branco, oxy-
dando-se, volta a ser azul e insoltuvel. Esta pro-
priedade é utilisada na tinturaria. Activa-se na
industria a transformacdo do anil branco em
anil azul pelos agentes oxydantes, taes como
a cal chlorada, em solugdo fraca e em contacto

com acidos.
ALCALOIDES

Alcaloides. — Existem em certos vegetaes al-
caloides naturaes, taes como a morphina nas pa-
poilas, a nicotina no tabaco, a estrychnina na noz
vomica, a quinina e a cinchonina na casca das
quinas, a delphinina no Ddphinium staphysa-
gria, ou herva piolheira. Todos esses alcaloides
contéem azoto e decompdem-se pelo calor, produ-

zindo vapores ammonia-
caes. S&o venenos muito
energicos.
A quina parda quasi
nao contém cinchonina; a
guina amarella contém so-
bretudo quinina; emfim, a
guina vermelha, contém pro-
porcdes quasi iguaes dos
dois alcaloides.
Extrahe-se a quinina
da quina amarella (fig.
. . 143). A casca, pulverisada
Fig. 143 Quina—a 0 ¢ misturada com um ex-
cesso de cal, é esgotada a
temperatura de ebullicdo por oleos pesados de
petroleo. 0 liquido, decantado e agitado com
acido sulfurico diluido, abandona-lhe os alca-
loides, no estado de sulfatos. Para extrahir a
guinina trata-se o sal por ammoniaco.

E’ um po6 branco, inodor, de sabor amargo.

Entre os seus saes mais importantes, con-
ta-se o sulfato de quinina, empregado como fe-



21

brifugo, especialmente nos climas torridos, con-
tra a malaria.

A morphina extrahe-se do opio, que 6 a seiva
gue escorre das incisdes praticadas nas capsulas
das dormideiras (Papa-
ver somniferum), que
se cultiva na Asia Me-
nor, na Pérsia, na india
e no Egypto (fig. 144).

0 opio, desfeito em

agua fria, da um liqui-

do no qual o carbonato

de sodio precipita a

morphina pouco solu-

vel. . Fig. 144—Capsulas das dormi-
s i doéirns

W malis Importante
dos saes da morphina € o chlorhydrato. Empre-
ga-se em injec¢bes subcutaneas, em déses fra-
cas, como calmante e antinevralgico.

A nicotina extrahe-se da planta do tabaco
(fig. 145), comecando por
ferver em agua folhas d’esta
planta. 0 extracto, evapora-
do a consisténcia xaroposa,
€ misturado com o dobro
do seu peso de alcool, que
dissolve a nicotina. Evapo-
ra-se, trata-se o residuo com
novo alcool e acrescenta-se
em seguida ao liquido con-
centrado potassa e ether,
gue dissolve a nicotina pos-

_ _ ta em liberdade pela po-
Fig. 145—Tabaco—a, flor;
b, fructo tassa.

A solugdo etherea déa
com o acido oxalico o oxalato de nicotina. Este
sal, decomposto pela potassa, da a nicotina,
gue se trata pelo ether. Expulsa-se o ether a
banho-maria e distilla-se em uma corrente de
hydrogenio.



A nicotina € um liquido incolor, de clieiro
penetrante, soluvel na agua, no alcool e no
ether. E’ um dos venenos mais violentos.

Por este motivo, condemna-se o uso do ta;
baco. Esta provado que o uso moderado do ta-
baco é inoffensivo; mas o uso immoderado con-
duz ao tabagismo, que se caracterisa por acciden-
tes locaes (halito fétido, salivacdo, pharingite,
etc.) e geraes (dyspepsia, cephalgia, perturbacgdes
de vista, de memoria, etc.) O tabagismo agudo
evidencia-se pelo fastio, anciedade, vertigens,
dyspepsia, vomitos, bocejos incoerciveis, etc.)

A cultura do tabaco foi auctorisada na re-
gidao do Douro, para de certa forma valer aos vi-
cultores durienses que tiveram os seus vinhedos
destruidos pela phylloxera. A colheita de 1910
foi representada pelo peso bruto de 307:712 Ki-
logrammas e produziu para os cultivadores a
qguantia de 58:617%$485 réis.

As diversas especies de tabacos fabricadas
sdo: o rapé, os rolos (para mascar), os scaferlatis

(tabaco para fumar), os
cigarros e os charutos.
Para o rapé, as folhas
sdo primeiro molhadas
em agua salgada, depois
cortadas em tiras e pos-
tas em massos, durante
guatro mezes, de modo
Fig. 146—Machina bracal a produzir-se uma fer-
para a fabrica¢So de cigarros -
mentacdo que reduz a
percentagem da nicotina e desenvolve uma certa
guantidade de oleo essencial aromatico. O tabaco
¢ transportado depois para moinhos mecanicos,
onde soffre a operacdo da raspagem.

Os cigarros fazem-se a mao, podendo empre-
gar-se uma machina de movimento bracal (fig.
146) ou usar-se uma machina de maiores propor-
¢oes (fig. 147).

0 charuto, que se faz sempre a mao, é com-
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posto de tres partes distinctas: 1.a, interior ou
tripa, formado de bocados de folhas compridas;
2.a, sub-capa ou primeira capa, meia folha que
rodeia a tripa; 3.a, capa ou vestido, folha de ta-
baco fina e eléas-
tica, enrolada
em espiral em
volta da boneca,
constituida pe-
las duas partes
primeiras.

Em Portu-
gal, o fabrico e
venda de tabaco
estd monopoli-
sado por urna
Compan hia, Fig. 147—Machina para a fabricagéo

dos cigarros

que paga an-
nualmente ao Estado 6:520 contos de réis, tendo
ainda o Estado partilha nos lucros, quando o
consumo exceda determinado limite. A venda
no continente regula por 112:000 kilogram-
mas de rapé; 630:000 kilogrammas de picados;
830:000 kilogrammas de cigarros; 450:000 ki-
logrammas de charutos e 170:000 kilogrammas
de cigarrilhas.

Estrychnina.— Extrahe-se da noz vomica por
processo idéntico ao que se emprega para extra-
hir a quinina das quinas. A estrychnina bruta
contém sempre brucina.

A estrychnina é incolor e muito amarga, so-
lavel no alcool e em 2:500 partes de agua. E’ um
veneno violento, que, em pequenas doses, pro-
duz convulsdes spasmodicas.

Cocaina.— E’ um alcaloide que se obtem pas-
sando pela agua tépida folhas do Erythroxylon
Coca. E’ pouco soltvel na agua e muito soltvel
no ether.



Emprega-se como anesthesico local para ti-
rar dentes sem do6r, para romper furunculos,
para applicar thermocauterisacdes e para anes-
thesia do globo ocular, da garganta, etc.

Ha pessoas que ndo supportam a applicagao
da cocaina sem sentirem perturbacfes de cabeca
e cardiacas.

Santonina. — Alcaloide extrahido de peque-
nas sementes da Arthemisia maritima, entre as
demais variedades de arthemi-

sias, a preferida (fig. 148).

A santonina obtem-se crys-
tallisada e extrahe-se do semen-
contra (semente contra vermes)
pela cal, que a pde em liberda-
de, esgotando-se em seguida
pelo alcool.

Crystallisa em laminas bran-
cas, tem um sabor levemente
amargo e é pouco soltvel na
agua.

E’ um vermifugo muito em-
pregado, sobretudo em crean-
cas.

Fig. 148—Arthemisa A proposito, devemos d|

Za, tlor Zer gque 0S vermes gue mais

apoguentam as creang¢as Sao 0S
Ascaridos (fig. 149), na linguagem caseira, as
Uchas.

S&o as bichas que servem para mystificar
todos os males e doengas que atacam as crean-
¢as; ora, devemos mencionar que rarissimas ve-
zes sao tao prejudiciaes como se pretende. SO
por si, estes vermes limitam-se a viver nos
intestinos, onde pdédem fazer leves feridas
nas paredes, de que é natural resultar uma in-
feccdo, para o que a microbiologia intestinal 6
rica e contribuo poderosamente. Além d’estes
inconvenientes, pédem, excepcionalmente, pela
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guantidade, obstruir as vias intestinaes e ainda
dar origem a appendicites; quando conseguem
passar o estomago, pédem vir até & bocea e nariz
e até ameacar penetrar nas vias
respiratorias, dando o perigo de
uma asphyxia; mas, devemos repe-
til-o, isto é excepcionalmente raro.

O mais vulgar é viverem no
intestino e de la serem expulsas
naturalmente, de tempos a tem-
pos, 0 que facilita muitas vezes
o diagnostico de outras perturba-
¢bes e justifica, portanto, o em-
prego de qualquer vermifugo.

Como vémos, € a santonina
0 mais empregado, tanto em
po6s, como em comprimidos, como FIo'QbMcaT*"i-
ainda em biscoitos e OutrOS pre-  tremidade infe-
parados pharmaceuticos.

S&o os pos que os praticos preferem, por se-
rem mais faceis de dosear e de administrar a
creancas, quer sos, quer associados aos calome-
lanos.

A imprudencia e a ignorancia causa, muitas
vezes, envenenamentos, pela facilidade com que
se da a uma creanca qualquer preparado em do-
ses exaggeradas para a idade e para a tolerancia
do doentinho. E varios casos fataes se téem
dado, devidos a imprudencia da administracao
de tal substancia.

Em déses médias, péde produzir a visdo de
todos os objectos de cér amarella; em ddses
exaggeradas, vomitos, convulsdes, vertigens e
dilatacdo pupillar e até a morte.

A administracao conjunctamente com acidos
ou alcool é ma, porque favorece a rapidez da
absorpcdo. A solucdo no oleo difnculta a absor-
pcédo, sem diminuir a accdo antihelmintica.

Sao sempre para temer preparados sem for-
mula e sem dose.



Os Ascariaos sdo frequentissimos em creancas,
e isto explica-se pela facilidade com que andam
no chédo, sujando-se e introduzindo na bocca
terra suja, ou bebendo agua inquinada. E’
por estes vehiculos que se introduzem no
tubo digestivo os ovos d’estes vermes, que sao
aos milhdes. A agua filtrada e o habito de obri-
gar as creancas a lavar-se quando véo para a
mesa, é sempre uma medida cautelosa.

Outro verme menos vulgar, mas que ja
vai apparecendo com frequéncia, € a trichi-
na (fig. 150), verme muito para temer pelas

suas consequéncias fa-

taes. E’ pela carne de

porco que se contra-

he a trichinose, ca-

racterisada pela abun-

dancia de pequenos

kystos, de cerca de meio

millimetro, que se for-

mam nos musculos.

Aloja-se n'uma casca,

enroscada em espiral.

a Os vermes sdo trans-

FIG. 1B0—Trichina femea com portados pelo SangUo,

embrySes, muito augmentada: on(]e chegam aOS mi-

a), anup; o), bocca. 0

Ihares, atravessando as

paredes do intestino. O porco apanha esta doen-

¢a comendo os cadaveres dos ratos, € nos ratos

perpetua-se por causa do habito que elles téem
de devorar os cadaveres dos similhantes

A cosedura da carne de porco é sufiiciente,
em muitos casos, para evitar a transmissédo da
doenca.



Albuminoides

As substancias albuminoides estdo muito
generalisadas e constituem elementos impor-
tantes dos animaes e vegetaes.

Desde as substancias que compdem 0 nosso
organismo, em todos os tecidos, até as substan-
cias alimentares, vémos representada esta enor-
me série de albuminoides, de constituicdo com-
plexa, e prestando-se a estudos laboratoriaes sem
conta.

E’ no reino animal que encontramos as al-
buminas mais conhecidas e melhor estudadas.
Desde a clara do ovo, albumina pura, até aos
tecidos mais nobres do nosso organismo, é ella
sempre que predomina.

As substancias albuminoides téem uma cons-
tituicdo muito complexa, sendo formadas de car-
bono, hydrogenio, oxygenio, azoto e enxofre.
Séao incrystallisaveis, ou excepcionalmente crys-
tallisaveis, alterando-se muito facilmente sob in-
fluencias minimas, sendo difficil caracterisar es-
pecies chimicas definidas.
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A synthese dos albuminoides tem realisado
grandes progressos, constituindo um dos pro-
blemas mais interessantes da chimica organica,
problema que, no dizer de Fischer, esta na or-
dem do dia. Este illustre chimico escreveu: «Te-
nho fundada esperanca de que, n'um futuro nao
muito longinquo, conseguiremos isolar e produ-
zir artificialmente as partes constituintes mais
importantes das peptonas e mesmo das albumo-
ses naturaes.»

As substancias albuminoides mais conheci-
das s&o: a albumina do ovo (clara de ovo), a al-
bumina do sangue, serina e fibrina, a do leite,
caseina, e ainda algumas variedades encontradas
no reino vegetal. Todas ellas sdo geralmente
amorphas, incolores, sem cheiro, nem sabor;
séccas, formam massas brancas ou amarelladas,
translicidas, inchando pela accdo da agua.

No nosso organismo encontram-se albumi-
noides solliveis, tornando-se insolUveis ou coa-
gulando pela accéo do calor, ou de agentes chi-
micos, como o tanino e o alcool; dyalisam mal
através de membranas de pergaminho. S&o in-
soluveis no alcool e mais dissolventes orga-
nicos.

A albumina do ovo obtem-se pura mistu-
rando as claras dos ovos com agua, que se filtra
através de um panno de linho, juntando-lhe
uma dissolucdo de sub-acetato de chumbo, que
a precipita. Este precipitado, depois de sepa-
rado, € lavado e posto em suspensdo em agua
e decomposto por uma corrente de gaz carbé-
nico, que férma carbonato de chumbo, preci-
pitando de novo e ficando a albumina livre e
dissolvida. Filtra-se e evapora-se a uma tem-
peratura de 40° a 50°. A albumina obtida forma
uma massa transparente, amorpha, amarellada,
dissolvendo-se lentamente na agua, em todas as
proporcoes.

Estas solugbes, depois de aquecidas, deixam
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coagular a albumina, dependendo a coagulacéo
da temperatura e da concentracdo do soluto.

O alcool concentrado precipita-a nas suas
dissolugdes; os acidos sulfurico e chlorhydrico
estorvam a precipitacdo e um excesso de acido
chlorhydrico redissolve o precipitado. O acido
mazotico coagula completamente a albumina; o
acido acético e mais acidos organicos nao téem
accao sobre ella.

O acido chlorhydrico em fraca dissolucéo ndo
a dissolve; mas, concentrado, dissolve-a e trans-
forma-a em syntonina, substancia com proprie-
dades physicas perfeitamente differentes das da
albumina.

As albuminas que ingerimos pela alimen-
tacdo soffrem no estomago, pela digestdo, trans-
formacgdes que as tornam sollveis na agua, sendo
isto devido ao acido chlorhydrico ahi existente,
assim como a um fermento proprio do estomago,
apepsina ou diastase animal.

Pela acgdo d'estas duas substancias, acido
chlorhydrico e pepsina, as substancias albumi-
noides insollveis tornam-se solUveis na agua,
e sdo chamadas peptonas. Sao estas peptonas
que, passando para os intestinos, ahi sédo absor-
vidas.

A proposito da albumina, vejamos a sua
equantidade nos ovos e as varias substancias que
compdem o ovo, exceptuando a casca. Referimo-
nos a um ovo do péso de cerca de 60 grammas:

AlbuminoidesS. .o e 7,57
G OT A UT @S ittt e e 6,20
Carbohydratos 0,

C N Z A S ittt ettt 0,53

Além d’isso, no péso de 60 grammas temos:

G AS LA iiiiiitiictii ettt et et e e et ettt e e ae e eae e st e e eaaeeareeaaaean 7.2
Clara 35,4
Gema 17,4
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A casca é formada de saes calcareos, poden-
do, reduzida a po, ser ingerida, o que constitue
a maneira préatica e econémica de se tomar cal;
mas tem certos inconvenientes para os intesti-
nos e, principalmente, para o appendice.

A clara é formada quasi exclusivamente de
albuminas, podendo ahi ser destringadas as va-
riedades: ovalbumina, ovoglobina e ainda uma
outra similhante ao iibrinogenio. Os principios
mineraes, além da silica, sdo em pequenissima
guantidade.

Na gema sao as gorduras que estdo em maior
guantidade, 81,40 °/o, ao passo que ha apenas
16,12 °/o de albuminoides, complexos forma-
dos de vitelina e nucleo-proteide. A Vvitelina
desdobra-se em albumina e lecithina. Os nudeos-
proteides dao albuminas e nucleinas, muito
phosphoradas. E’ devido a estes principios al-
buminosos phosphorados que a gema se torna
recommendavel, como um dos alimentos mais.
ricos em phosphoro organico. Encontra-se ahi
tambem o ferro.

Em resumo, o ovo, clara e gema, é um ali-
mento rico em gordura, como em principios
azotados, ndo dando acido Urico e tendo muito
phosphoro, ferro e silica.

Como valor alimentar, é excellente, podendo
desenvolver 90 calorias.

Um ovo equivale a 40 grammas de carne e
quasi a 150 grammas de leite.

Como substancia alimentar, é o ovo muito
facil de se alterar.

Para o reconhecermos basta a transparencia,
ou mergulhal-o na agua: se for fresco, fica hori-
sontalmente no fundo; de oito dias, inclina-se
sobre um angulo de 45°; de 5 semanas, faz um
angulo de 75°; com um mez, fica vertical; de-
pois d’este tempo, sobrenada.

O uso industrial mais commum da albumina
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do ovo ou das claras é na clarificacdo dos vi-
nhos, como ja dissemos. A agua albuminosa é
empregada em casos de envenenamento pelos
saes de mercurio, como pelo sublimado corrosivo
(bichloreto de mercurio), porque tem
a vantagem de associar-se a0 mercurio,
coagulando e formando um precipita-
do, assim como com os saes de chumbo
e cobre, que nédo sdo absorvidos. Usa-se
ainda como anti-diarrheico.

Anormalmente, apparece na nossa
urina, denunciando uma lesdo renal,
denominada nephrite.

0 reagente que a denuncia na urina,
além do calor, que a faz coagular, é o
reagente de Esbach, fonnado pelo aci-
do picrico (10 grammas) e citrico (20
grammas) em solucdo n'um litro de
agua distillada; este reagente faz pre-
cipitar a albumina em flocos. N’isto se
funda o albuminomelro (fig. 151).

Para usar este albuminometro en-
che-se de urina até & lettra U, e em se-
guida deita-se o reagente, que deve es-
tar bem limpido, até & lettra R, e tapa-
se com rolha de borracha. Agita-se do-
cemente ou passa-se o liquido de cima a Ji
baixo e reciprocamente. Deixa-se em k
repouso durante 21 horas e analysa-se o =
entao. nometro

A albumina deposita-se no fundo e ESS‘;ch
a simples leitura do algarismo corres-
pondente da a quantidade em grammas por
litro.

Fibrina.— Além da albumina do ovo, va-
mos estudar outras albuminas, como a que se
encontra no sangue e que se separa d’elle pela
coagulacdo exponténea.



0 sangue dos animaes superiores é formado
de um liquido aquoso, o plasma, encerrando a
fibrina, uma albumina um pouco differente da
albumina do ovo, serina, diversos saes, e 0s
glébulos vermelhos ou hematicos, glébulos
brancos e granulacbes de pequeno volume, gra-
nulagdes hematicas.

0 numero dos glébulos vermelhos varia
n'um individuo sao e normal entre 4 a 5 mi-
IhGes por milimetro cubico; os glébulos brancos
oscillam entre 6 a 9 mil por millimetro cubico,

isto é, conta-so um
glébulo branco pa-
ra 555 a 833 gldébu-
los vermelhos (fig.
152).
0 sangue, logo
gue sahe de urna
veia, coagula-se e
Fig. 152—Sangue : al glébulos verme- SGpara-SG 0D1 duas
B \)e?rlw?gluhlgss SRRIRAITNs moasshd UbBNTEBSh:
homem; 2, no pombo; 3, no protou; UMa Vermelha. QuUO
4, na raia; 5, nos invertebrados. X pn
¢ formada pela” fi-
brina coagulada, que aprisiona os glébulos; a
outra ligeiramente amarellada, o soro.

Se batermos o sangue fresco com uma vas-
soura, a fibrina péga-se 4s varas da vassoura, sob
a forma de filamentos esbranquicados, que se
podem isolar dos glébulos sanguineos por meio
de lavagens successivas com agua, alcool e ether.

A fibrina apresenta-se em massas fibrosas
cinzentas, opacas e elasticas; é insolivel na agua,
alcool e no ether e soluvel no acido acético e nos
alcalis. A 40 graus, incha e dissolve-se em parte
nas solugdes salinas de sal marinho e sulfato de
sodio. Com a humidade, putrefaz-se facilmente,
sobretudo no veréo.

Caseina. — Outra albumina conhecida é a



caseina. Existe no leite dos mammiferos, asso-
ciada &4 agua, a saes mineraes, a lactose e a
globulos de gordura em suspensdo. S&o estes
globulos de gordura que, juntando-se, formam,
como ja vimos, a manteiga.

A caseina separa-se do leite, fazendo-a coa-
gular por um acido, chlorhydrico ou sulfurico.
A caseina assim obtida fica em flocos compactos,
gue se lavam em agua, alcool e ether.

Pode-se também tiral-a do leite filtrando o
leite desnatado através de um cylindro poroso.

A caseina € insoltvel na agua pura; mas dis-
solve-se n'uma lexivia alcalina, da qual o alcool

a precipita de novo.

Osseina.— E' a albumina dos ossos. Esta al-
bumina, associada a saes mineraes, como Sd0 0S
phosphatos e carbonatos de calcio, separa-se fa-
cilmente dos ossos, tratando-os pelo acido chlo-
rhydrico.

Hemoglobina. — Substancia albuminoide que
da a cor vermelha aos globulos do sangue, cons-
tituindo a parte mais importante d’elles.

O volume do sangue n'um homem normal
e sdo oscila n'uma média de 5 a 6 litros. Este
volume depende de varias circumstancias, como:
a idade, a complexao, o estado de saude e ainda
0 momento.

Tem-se encontrado, além das substancias
proprias dos albuminoides, pequenas quantida-
des de ferro o de enxofre.

A hemoglobina, fixando o oxygenio, trans-
forma-se em oxyhemoglobina. E’ este 0 seu pa-
pel principal na respiracdo, e faz-se por osmose
nos pulmdes. Assim oxygenada, entra na circu-
lacdo e vai levar, pelas artérias, 0 seu oxygenio
a todas os tecidos, aos quaes cede, vivificando-os,
ficando novamente hemoglobina, que, chegando
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aos pulmbes pelas veias, novamente se carrega
de oxygenio,

Na industria pharmaceutica prepara-se uma
hemoglobina artificial, que foi muito preconisada
aos anémicos; mas cujos effeitos sdo duvidosos.

Gelatina.— Além d’estas substancias albu-
minoides, vamos fallar de outras, com proprieda-
des analogas, como sdo as matérias gelatinisaveis,
obtidas pela accdo da agua fervente, na qual
se dissolvem, transformando-se em geleia pelo
resfriamento— a gelatina. Esta gelatina pdde
ser tirada dos tendbes, da pelle e dos liga-
mentos musculares. Industrialmente, prepara-
se uma gelatina inferior, denominada cotiaforte,
por meio de matérias muito diversas, como sdo

os fragmentos de pel-
les, restos de couros,
residuos de pelles das
fabricas de cortumes,
etc.

Fazem-se digerir
estas substancias com
leite de cal, a iim de
as desembaracar dos
pellos, da gordura, do
sangue, lavam-se e
aguecem-se em caldei-
ras de duplo fundo,

Fig. 153—Preparacéo da gelatina COM pI’ESSéO, a uma
temperatura de 120°.

Este liquido, resfriado, forma uma massa ge-
latinosa, a colla.

Reserva-se o nome de gelatina & que se
obtém por meio dos o0ssos dos animaes domés-
ticos e que se prepara fervendo os ossos frescos
em agua para os desembaracar das gorduras,
submettendo-os depois a uma temperatura de
150 graus n'um autoclave (fig. 153).
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Transforma-se assim a osseina em gelatina,
que se separa da agua pelo resfriamento. O re-
siduo dos ossos pdde servir ainda para a prepa-
racdo do carvao animal.

Prepara-se também uma gelatina muito pu-
ra, conhecida pelo nome de colla de peixe, ou
ichtyocolla, com a bexiga natatoria do esturjao,
ou solho (fig. 154), peixe muito estimado pela
saborosa carne que se salga e fuma, e ainda pelos
Seus 0vos, que servem para preparar o caviar,
prato muito apreciado nas mesas ricas. A pesca
do esturjao é im-
portante, sobre-
tudo nos mares
do norte.

Esta gelatina fig. 154—Esturjo
€ empregada na
culinaria domestica (para fazer os pudins gela-
dos) e na collagem dos vinhos.

Como vimos, a gelatina é uma transforma-
cdo da osseina, que se obtem por meio da agua
fervente.

Chondrina.—A gelatina tirada especialmen-
te das cartilagens das falsas costellas, submetti-
da a uma ebullicdo muito prolongada com agua,
dissolve-se, formando um licor que se transforma
em geleia pelo resfriamento; é a chondrina. Dis-
tingue-se da gelatina por as suas solugdes darem
precipitados com os acidos.

Além das albuminas animaos, convém fazer
referencia a muitos principios azotados existen-
tes nos vegetaes e que se aproximam das albu-
minas.

Os mais importantes sdo o0s que consti-
tuem o gluten. Esta substancia, que fica como
residuo quando se amassa, n'um fio de agua, a
pasta formada pela farinha das gramineas e
agua, constitue uma massa cinzenta, elastica, de
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composi¢do complexa e ainda mal conhecida;
uma parte da materia é insoluvel no alcool e,
como apresenta as propriedades geraes da casei-
na, chama-se-lhe gluten-caseina; da parte soltvel
no &lcool péde isolar-se uma gluten-fibrina, ana-
loga a fibrina animal.

A agua que tiver servido a lavagem da fa-
rinha, desembaracada completamente de toda a
fécula, por filtracdo, tem em dissolu¢do uma
albumina analoga a que contém a clara do ovo;
basta acidulal-a e leval-a & ebullicao, para obter
um coagulo.
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221

Bichas, 204.
Bichromato de potassio,
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— Bengel, 34
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Céra, 25 e 186.
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Cerveja, 86.

— nos diabéticos, 88.

222

Cetina, 170.
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Chocolate, 176.

Chondrina, 215.

Cidra, 77.

Cigarros, 202.

Cinchonina, 200.

Cinematographia, 57.
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Coalho, 10.
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Coiro, 198.
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Collagem do papel, 131.

Collar o vinagre, 140.

Collodio, 119 e 181.
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— de maiores gorduras,
167.
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Densidade do leite desna-
tado, 143.
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Dornas, 65.

Douro, 75.

Drumond (luz), 45 e 57.
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Electricidade, 37.

Emilio Zoia, 26.
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Emplastro commum, 161.

Encerar, 48.

Engommar roupa, 116.

Enterites, 73.
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Envenenamento pela san-
tonina, 205.

— pelos alcalis, 140.

— pelos saes de mercurio,
211.

Enxofre, 30 e 186.

Erythema, 115.

Erytkroxylon Coca, 203.

Esbach, 211.

Esmagamento das uvas,65.
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Espargina, 158.

Espargos, 157.
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— de terebinthina, 187.
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Estopa, 121.
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Estufas, 36.

Esturjdo, 214.

Ethano, 52.
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Ether acético, 182.

— cklorhydrico, 166.

— do petroleo, 53 e 166.

— glycerico, 177.

— nitrico, 177.

— ordinario, 165 e 197.

Ether sulfdrico, 165.
Etheres, 85 e 165.
Etheromania, 166.
Ethylal, 93.

Ethyleno, 25 e 27.

Exame comparativo do

leite, 142.
Explosdes de petroleo, 53
e 54.

Extraccdo do assucar de
beterraba, 102.
— do assucar de canna.

102.

Fabrica de dynamite da
Trafaria, 183.

— de hymalayite do Bar-
reiro, 183.

— de papel do Caima,
130.

— de poélvora de Chellas,
183.

— de serracéo, 86.

Fabricacdo de acido aco-
ptico, 136.

— do carboneto de cal-
cio, 40.

— de cordas, 123.

— de papel, 128.

— das vellas, 47.

Fabrico de cerveja, 86.

Falsificacdo do azeite, 173.

— do vinagre, 137.

Falsificacdes de pdo, 118.

Farello de centeio, 117.

— de trigo, 117.

Farellos, 110.

Farinha, 110.

— de araruta, 116.

— de arroz, 115.

— de c6co, 116.

— de inhame, 116.

— de linhaga, 174.

— lactea, 153.

—  » Nestlé, 117.

— de mandioca, 116.

— de sagu, 116.

Farinhas com phosphato
de calcio, 153.

— de cbddea de péo, 153.

— de milho, 153.
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sas, 117.

Farrapos, 129.

Favos, 48.

Fécula, 1!, 108 0 109.

— de batata, 60.

Formontagdo acido-lacti-
ca, 87.

— alcoolica, 61.

— butyrica, 151.

— lactica, 151.

— das uvas, 63.

Fermentacgdes, 17 e 59.

Fermento, 59.

— alcoolico, 59.

— saponificante, 60.

Fermentos figurados, 59
0 63.

— seleccionados, 67.

— solaGveis, 59.

— vigorosos, 67.

Ferreira da Silva,
(chimico), 158.

Ferros de brunir, 116.

— de cunha, 117.

— eléctricos. 117.

— avapor, 117.

Fiacdo, 127.

— a humido, 122.

— do linho, 122.

— mechanica do
122.

—ma sécco, 122.

Fibras do algodao de lad e
séda ao microscopio,
124.

Fibrina, 9, 14, 15, 111, 208
e 212.

Ficus elastica, 191.

Filippe Lebon, 26.

Filtro para vinho, 71.

Fisoher, 208.

Fitina, 117.

Fleugmas, 83.

Fl6r do vinho, 69 e 138.

Fogdes domeésticos, 36.

Formeno, 27.

Formol, 95.

Fornos eléctricos, 40.

Framboeza, 140.

linho,
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Fructose, 101.

Fulminato de mercurio,
179 o 180.

Fungos, 69.

Furfurol, 80.

Galga para papel, 131.

Galhas brancas, 197.

— negras, 197.

— verdes, 197.

Gay-Lussac, 91

Gaz carbénico, 29, 36, 46
e 62.

— do illuminag¢So,25 e 26.

— dos pantanos, 25.

— jlluminante om casa,
30.

— nos laboratorios, 39.

— pobre, 35.

— sulfhydrico, 31 e 40.

Gazes da chamma, 46.

Gazolina, 44.

Gazometro, 30.

Gelatina, 73 e 214.

— explosiva, 181.

Gema de ovo, 210.

Genebra, 79.

Gengibres, 169.

Geradores de acetyleno,
41 e 57.

Glébulos de gordura, 147.

— do sangue, 212.

— do sangue no homem,
212.

— na raia, 212.

=— no pombo, 212.

— no proteu, 212.

— nos invertebrados, 212.

Glucometro, 66.

Gluten, 109, 111,114 e 215.

— caseina, 216.

— fibrina, 216.

Glycerina, 75 e 178.

— nitrica, 177.

Glyceroleos, 178.

Glycose, 62, 63, 99, 100,
101,106,111,112¢ 118.

Glycosides, 101.

Goethe, 46.

Gomma, 108.

— ammoniaeo, 190.
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Gomma arabica, 60.

— de amido, 116.

— gutta, 190.

— resinas, 190.

Gordura do milho, 114.

— humana, 154.

Gorduras, 9, 14, 61 e 113.

— animaes, 46 o 167.

— mineraes, 167 e 177.

— vegetaes, 167.

Granza, 32 e 199.

Graus cremometricos,
144.

Gréos de kefir, 150.

Greda branca, 160.

Grelha de analyses, 39.

Groselha, 155.

Grossarias, 123.

Gutta-percha ou gutta-
perka, 193 e 194.

Hematicas, 212.

Hemoglobina, 9, 14 e 213.

— artificial, 213.

Herva piolheira, 12 e 200.

Hevea, 191.

Himalaia (Padro), 183.

Himalaite, 183.

Hoffman, 166.

Hulha, 10 e 25.

Hydrato de chloral, 96.

— de ethylo, 90.

— de vinilo, 93.

Hydratos de carbone, 14,
99 e 113.

Hydrogenio, 25, 46 e 52.

— bicarbonado, 25.

Hydroquinona, 196.

Hygea, 95.

Hygiene do alcool, 88.

lehtyocolla, 214.

Hluminagao, 17.

— de azeite, 51.

Imitacbes do kumis, 150.

indigo, 199.
Indigofera, 199.
Industria do azeite, 50.
— de manteiga, 146.
— queijeira, 148.

— saboeira, 159.

— de tecelagem, 124.

Inflamabilidade da eellu-
loide, 119.

Inhalagdes, 140.

— de ether, 166.

InjeccOes de ether, 166.

=— de morfina, 201.

Inosandra, 193.

Insecticida, 187.

Intoxicacéo pelo oxydo de
carhone, 54.

Invertina, 101.

lodoformio, 96.

Irradiadores, 37.

Iscar fermento, 67.

Isolador do ar, 70.

Ithrio, 21.

Jazigo petroleo, 52.

Jogo de orgéo, 29.

Kefir, 150.

Kellner, 130.

Kerozene, 55.

Kirsch, 77 e 78.

Kumel, 94.

Kumis, 150.

Lacas, 199.

Lacto-densimetro,
144,

Lactose, 9, 99, 106. 150,
151 e 212.

Lagares, 65.

Lami, 112.

Laming, 30.

Lanolina, 177.

Laranjas, 155.

Laurus camphora, 194.

Lavador mechanico, 120.

Laxantes, 155 e 156.

Lecithina, 210.

Leclanché, 31

Leguminosas, 16 o 108.

Leite, 141.

— azul, 143.

— concentrado, 153.

— condensado, 153.

— de burra, 142.

— de cabra, 142.

— de cal, 42.

— de coco, 175.

— de jumenta, 142.

— de mulher, 142.

143.
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Leite de vacoa, 142.
— desnatado, 142, 145 e

146.
— esterilisado, 152.
— fresco, 142.

—ematemisado, 152.

Levantar fervura do leite,
152.

Levedura de cerveja, 62.

Levedar, 111.

Levulose, 62, 99,100 e 106.

Liehens, 196.

Licor de Hofiman, 166.

Liga cerica, 186.

Ligustrum, 50.

Limalha de ferro, 198.

Limé&o, 155.

Limonadas, 155.

— purgativas, 155.

Linho, 120, 121 e 174.

Lixivia do séda caustica,
160.

Lucta contra o alcool, 89.

Lapulo, 87 e 195.

Luz azul, 36.

— vermelha, 36.

Luzerna, 16.

Ma qualidade da agua,
162.

Magarico, 24.

— oxhydrico, 45.

Maceracdo do linho, 121.

Machina continua do pa-
pel, 131.

— de fiacéo continua, 127.

— do fiagdo intermitten-
te, 127.

— rotativa, 129.

Madeira, 72.

Mae do vinagre, 138.

Magnésia, 20.

Malaria, 201.

Malaxador, 147.

— rotativo, 148.

Malt, 80, 85 e 87.

Maltose, 59, 100 e 110.

Malvaceas, 123.

Manga incandescente, 38,
42 e 90.

Mangabeira, 13.

Manémetro, 30 e 57.

Manteiga, 145 e 167.

— de cacau, 176.

Manteiga de coco, 13.

Margarina 169.

— artificial, 168.

Marinha Grande, 190.

Marmore, 40.

Massico, 13.

Matar o bicho, 80.

Medicamentos, 133.

Mége-Mouriés, 168.

Mel, 107.

Melago, 102.

Melinite, 181.

Mendubi, 50.

Methano, 25 e 52.

Methil arsoniatos, 133.

Methodo hydrotimotrico.
162.

Methyl-naphtol, 196.

Metyleno, 89.

Mexedores, 78.

Mica, 39.

Micoderma aceti, 65, 134,
135 e 137.

Micordenia vini, 5 e 138.

Mistura salina, 156.

Misturas explosivas, 26,

Moissan, 40.

Moscas de Milao, 12.

Motor, 44.

— a petroleo, 44 e 56.

Motores a gaz, 34.

Morphina, 200.

Mostarda, 12.

Mostos, 63, 65 e 70.

Mustimetro, 66.

Myrrha, 190.

Naphtalina, 9, 31 e 187.

Naphtoes, 196.

Nata, 146.

Negro animal, 104.

Nephrite, 211.

Neroli, 196.

Nerolina, 196.

Nicotina, 11, 200 e 201.

Nitratos, 16.

Nitro, 179.

Nitro-benzina, 198.



Nitro-cellulose, 179, 181,
182 e 183.

Nitro-glycerina, 177, 178
e 179.

Niveina, 13.

Nobel, 182.

Nodoas de tinta e ferru-
gem, 156.

Nodosidades, 16.

Noz de galha, 196 e 198.

Ndcleo proteide, 210.

Numero de globulos no

sangue, 212.

Nutridas, 14.

Oleina, 178.

Oleo de algodSo, 169.

— de amendoim, 173.

— de amendoim para ca-
fé, 173.

— de arenque,
171.

—&de bacalhau, 169, 171.

— de bagaco, 172.

— de baleia, 169 e 170.

— de cachalotes, 169 e
170.

— de c6co, 163 e 175.

— de colza, 167,173 e 174.

— de figados de bacalhau,
169 e 171.

— — branco, 171.

------- castanho, 171.

------- louro, 171.

— — negro, 171.

— de illuminagao, 53.

— de linhaca, 174.

— lubrificante, 53.

— margarina, 178 e 1609.

— de pedra, 177.

— de phoca, 169 e 170.

— de raia, 169 e 171.

— virgem,

Oleos animaes, 25.

— empyreumaticos, 85.

— essenciaes, 188.

— fixos, 188.

— de gergelim, 50 e 169.

— leves, 185.

— mineraes, 25.

— siccativos, 191.

169 e
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Oleos vegetaes, 25 e 171.

Opio, 12.

Orcina, 196.

Origem de petroleo, 52.

Orthotoluidina, 199.

Osmoso, 90 e 213.

Osseina, 213.

Ovalbumina, 210.

Ovo como alimento, 210.

Ovoglobina, 210.

Ovos frescos, 210.

Oxalato de calcio, 156.

«— de calcio na urina, 157.

— ferroso, 157.

— neutro de potassio, 157.

— de nicotina, 201.

— de potéssio, 156.

Oxaluria, 157.

Oxy-aerea-acetylenica, 57.

Oxydacao dos alcooes se-
cundarios, 96.

Oxydo do carbono, 25, 26
e 36.

— de cerio, 38.

— de thorio, 38.

— de ytrio, 38.

— zirconio, 38.

Oxydulo de cobro, 100.

Oxygenio, 37.

Oxyhemoglobina, 213.

Pao, 110.

— centeio, 114.

— completo, 117.

— de luxo, 114.

— integral, 117.

— milho, 114.

— para diabéticos, 118.

— trigo, 114.

Palmitina, 154 e 178.

Pancreas, 60.

Paparraz, 12.

Papavcr somniferum, 12
e 201.

Papel, 128.

— couché, 132.

— de esparto, 129.

— de madeira, 129.

— de palha, 129.

— para forrar salas, 132.

Papoilas, 12 e 201.
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Pasta de papel, 129.

— de papel chimica, 130.
— mechanica, 129.
Pasteurisacéao, 74.

— do leite, 152.

Parafina, 25, 49 e 53.
Paratoluidina, 199.
Pavios das velas, 47.
Pecas anatomicas, 90.
Pellagra, 115.
Pensylvania, 52.
Pentoses, 99.

Pepsina, 60.

— ou diastase animal,

Peptonas, 60, 208 e 2009.
Pergaminho vegetal, 119.
Péras de argila, 191.

— de cautchu, 192.
Perkin, 32.

Pesa-leites, 143.

Pesto de Marselha, 141.
Petroleo, 52 e 177.

— falsificado, 53 e 54.
Pez branco, 12.

Phonol, 158,181,185 o0 195.
Phenolphtaleina, 69 e 195.
Phosphatos dos ossos, 213.
Phosphoro organico, 210.

Photometro, 31.

Phtaleina de phenol, 195.

Phylloxera, 202.

Picrato de ammonio, 195.

Pinheiro silvestre, 131

Pinus maritimus, 130.

— pinaster, 130.

Plasma sanguinea, 211.

Plombagina, 194.

P6 de leite, 153.

Pollen, 48.

Polvora em gréo, 180.

— picrica, 195.

— piroxilada, 180 e 183.

— prismatica, 180.

— sem fumo, 170.

Porto, 72.

Preparagdo da gelatina,
214.

Propagacao da trichinose,
206.

Principios amylaceos, 99
e 107

— eellulosicos, 99.

— immediatos, 9 e 10.

Processo allemao de fazer
vinagre, 134.

Proteinas, 14.

Protoxalato de ferro, 157.

Ptyalina, 60.

Pudins gelados, 215.

Pulverisar camphora, 194.

Purés, 115.

Purpurina, 199.

Queijo conservado, 149.

Queimar camphora, 194.

Quina, 76.

— amarella, 200.

— parda, 200.

— vermelha, 200.

Quinina, 200.

Ralador, 108.

Rapé, 202.

Reacbes fermentisciveis,
60.

Reagente de Esbach, 211.

— de Fehling, 100.

— de Schweitzer, 120.

Rebugado, 101.

Recipientes florentinos,
189.

Rectificacdo do petroleo,
53.

Rectificador, 82 e 83.

Réde motalica, 21.

Refervimento dovinho, 73.

Refinagdo de assucar, 103.

Refinadora para papel,
131

Refrescos de vinagre, 140.

Refrigerante, 29.

Regides algodoeiras, 123.

Reguladores, 31.

Relargagem, 160.

Rendimento alcoolico do
bagaco, 80.

— da beterraba em assu-
car, 104.

— da cellulose, 130.

— do choupo em cellulo-
sa, 130.
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Rendimento do pinheiro
em cellulosa, 130.

— do vidoeiro em cellulo-

sa, 130.

Reparacéo de pneumati-
cos, 192.

Requeijao, 149.

Residuos da beterraba,
105.

Resinas, 186 e 189.

— acidas, 189.

Revelador photographico,
157 e 196.

Revulsivo, 12.

Rhizoma, 154.

Rhum, 79 o 102.

Rins, 61.

Riqueza alimentar dos co-
reaes, 114.

Rélos para mascar, 202.

Rosanilinas, 199.

Rubia tinctorum, 32 e 199.

Rubiaceas, 32.

Ruiva, 32.

Sabdo azul de cobre, 161.

— de potassa, 159.

— de resina, 161

— de soda, 159.

— duro, 159.

— molle, 159.

— resinoso, 190.

Sabarrilhas, 159.

Sabdes, 158.

— insolaveis, 160.

Sabonetes, 162.

— amarellos, 163.

— brancos, 163.

— corados, 163.

— de glycerina, 164.

— perfumados, 163.

— transparentes, 164.

Saccarificagdo, 81 o 85.

Saccharina, 107.

Saccharomicos cerevisise,
62 e 63.

Saccharose, 62 e 101.

Saes amoniacaes, 16.

Sal amargo, 155 e 156.

— de azedas, 155 e 156.

— de Epsotn, 155.

Sal de Sedlitz, 155.

— de Seignette, 155.

Salgacdo da manteiga,
147.

Salicylato do methilo.
158.

— de sodio, 158.

Salleron, 83.

Sanfeno, 16.

Santonina, 204 e 205.

— em oleo, 205.

Scaferlatisj 202.

Scandinavia, 130.

Schistos, 48 o 52.

Sébo, 159 e 170.

— de carneiro, 153.

— do ossos, 170.

Sedativo, 194.

Semea, 115.

Semon-contra, 204.

Sementes de algodoeiro,
124.

— do oloo de ricino, 174.

Série aromatica, 185.

Serina, 208 e 211.

Soringa, 13.

Serpentina, 81.

Serradura do madeira, 30.

Sexquioxydo de ferro, 30
e 40.

Silva Pinto, 73.

Siphonia cautchu, 191.

Soda industrial, 159.

Sodas, 155.

Solanina, 11.

S6ro sanguineo, 212,

Sorvas, 154.

Souzao, 68.

Soxlhet, 151

Stearina, 26, 45, 46 o 178.

Storaque, 190.

Sublimagao, 194.

Sublimado corrosivo, 211.

Sueco de limao, 155.

— pancreatico, 60.

Sulfato de célcio, 30.

— de ferro, 157.

— de magnésio, 155.

— de quinino, 200.

Sulfurador, 73.
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Sulfureto de carbono, 192
e 193.

— de ferro, 30.

Sylvico (acido), 190.

Syncopes, 166.

Synthose, 13.

— dos albuminoides, 13 o
208.

— do acido citrico, 155.

— do acido salicylico, 158.

Syntonina, 209.

Tabagismo, 11 e 202.

Tanato de ferro, 198.

Tanino, 73, 196 e 198.

— puro, 197.

Tanoclarimetro, 74.

Tartarato acido de potas-
sio, 154.

— de potassio e de anti-
monio, 154.

— de potassio e sodio, 155.

Tartaro emético, 154.

— stibiado, 154.

— dos toneis, 154.

Tear Standard, 128.

Tecelagem, 128.

Terebinthina,
191.

Theina, 11

Thermomotros, 90.

Theobroma cacau, 175.

Tkorio, 21.

Tinta amarella, 195.

— de escrever, 198.

Triturador da azeitona,
172.

Tira-flor, 69.

Tiragem nos candieiros,56.

Tolueno, 199.

Topinambores, 154.

Toros de cboupo, 129.

— de pinheiro, 129.

Traca, 10 e 187.

Tranga dos pavios, 48,
Transmissfio de doencas
infecciosas, 142.

Trasfega, 71.

Tratamento do algodao,
125.

Tremogo, 16.

12, 187 e

Trevo, 16.

Trichina, 206.

Trigueiro Martel, 113.

Trinchinose, 206.

Trinitrina, 187, 182 e 183.

Trinitrophonol, 181.

Triphenol, 196.

Tromoina, 117.

Trust Nobel, 182.

Trypsina, 60.

Tubagem, 42 e 44.

Urea, 15.

Urina com cheiro a viole-
tas, 158.

— oxalurica, 156.

Urucu, 147.

Urzella, 32.

Usos da albumina, 210.

— das gorduras, 167.

— do vinagre, 140.

Uvas, 14.

Valor alimentar entre a
carne e os ovos, 114.

Vapores, 29.

Vasos lactiferos, 191.

Vazelina, 53 e 177.

Velas de céra, 45 e 48.

— de parafina, 45 e 48.

— de sébo, 25 e 45.

— de stearina, 45 e 46.

Ventoinha, 44

Verde malachite, 89.

Vermelho de Andrinopla,
190.

Verniz natural, 191.

Vernizes, 191.

— alcoolicos paramoveis,
191

— essenciaesparametaos,
191.

— gordos para carrua-
gens, 191

Veu do vinagre, 137.

Vezicatorio, 12.

Vidoeiro, 101.

Vinhao, 68.

Vinho branco, 71.

— champagne.

— de canna, 79.

— de cerejas, 77 e 79.



Yinho frappé, 77.

— gazoso, 72.

— de laranjas, 77.

— de mags, 77.

— mousseux, 77.

— de péras, 77.

— para vinagreira, 138.

Vinhos, 64.

— finos, 74 e 75.

— licorosos, 74.

— rascantes, 70.

Vinagre, 133 e 134.

— aromatico, 14.

— artificial, 136.

— bom, 137.

— como solvente, 141.

— de cerveja, 134 o
137.

— de cidra, 134 e 137.

— de glyeose, 137.

— de madeira, 137.

Vinagre do vinho branco,
134.

— de vinho tinto, 134.

— dos quatro ladroes, 141.

— enfraquecido, 140.

— na industria, 141.

— nas conservas, 140.

Vinagreira, 135.

— caseira, 138.

Visinhanca das vinagrei-
ras, 139.

Vitelina, 210.

Vomitivo, 154.

Warochs, 159.

Warren, 165.

"Wintergreen, 158.

Yara-Yara, 196.

Zaccharomices kefir, 150.

Zéphirs, 125,

Zimbro, 80.

Zirconio, 21.



ERRATAS

Na pag. 57, a linhas 8, onde se I&é <momento», deve lér-se «ma-
németro».

Na pag. 81, a linhas 8, onde se e «primeiro», deve lér-se «pri-
mario».

Na pag. 133 faltou mencionar o acido salicylico.

Na pag. 144, a linhas 17, onde se Ié «deita-se o leite», deve
acrescentar-se «até 0 grau».

Na pag. 177, alinhas 26 e 27, onde se 1&é «nem sSo formadas por
carbonetos de hydrogeneo, nem com carbono», deve lér-se «mas
sao formadas por carbonetos de hydrogeneo».

E’ possivel que outras erratas passassem 4 reviséo, mas a sim-
ples leitura sera sufficiente para as corrigir.
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