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FABRICO DO AZEITE

Apanha e preparo da azeitona para
o fahrico do azeite

«Apanha» precoce

A época mais propicia e, por isso, mais acon-
selhada, para a colheita da azeitona, tem mere-
cido a atengdo e o estudo dos engenheiros e técni-
cos agricolas, hem como dos agricultores que se
dedicam ao fahrico do azeite. Tanto a época da
recolha do fruto da oliveira, como da operacao
propriamente chamada recolha da azeitona, de-
pende, segundo a experiéncia tem demonstrado,
o hom fahrico e a hoa gualidade do azeite.

Ainda recentemente, num congresso agricola
realizado em Perugia o0 engenheiro agrénomo

Braschi se referiu a época da azeitona, para obter
um azeite de excelente qualidade.

Essa época da-se quando a azeitona comeca a
apresentar uma cor arroxeada. E justamente nesta
conjuntura, praticamente chamada a maturagéo
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industrial, que & azeitona contém maior porcado de
6leo e de melhor qualidade.

Outros querem que a azeitona produza maior
quantidade de o6leo quando esta completamente
preta. De facto, o professor Braschi reconheceu
neste periodo uma diferenca para mais de um por
cento na producdo. Deve-se porém observar que o
azeite proveniente de azeitonas muito maduras
(industrialmente falando) é muito gordo, cria
ranco com facilidade, e além disso, é muito mais
sensivel as influéncias atmosféricas. Pela nossa
parte, acrescentaremos que a azeitona, cuja apa-
nho se demora, cai por terra especialmente nas
localidades sujeitas a geadas prematuras. Final-
mente, deixando-se por muito tempo a azeitona,
na arvore, favorece-se assim o desenvolvimento
da olearia (mobsca da oliveira) e prejudica-se tam-
bém a vegetacdo da planta e a sua subsequente
florescéncia. Em resumo, o dr. Braschi recomenda
a apanha precoce, que produz sempre melhor
azeite e ndo deminui a producdo da oliveira na
ano seguinte.

«Apanha» racional

Discordando do processo da apanha da azei-
tona pelo varejamento, Alves Torgo, com a sua
reconhecida competéncia, aconselha a colheita feita
4 méo ou a tesoura.

N o norte do nosso pais alcunham de aneira a
oliveira, pelo facto desta arvore alternar geral-
mente um ano de producéo regular ou abundante
com outro de escassez. Fazem, pois, derivar tal
facto duma qualidade inata da planta, quando a
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verdade é que ndo passa dum mero acidente, que
deviam antes filiar na apanha do fruto pelo vare-
jamento brutal.

O que faz o varejamento, tal como o temos
visto aplicar desapiedade e inconscientemente ?
Quebra e derruba especialmente os ramusculos ou
ramos dum ano— precisamente aqueles que eram
destinados a dar fruto no ano imediato. Dai, a es-
cassez da azeitona no referido ano, isto €, no ano
seguinte ao do varejamento.

Mas, como a escassez de fruto dispensa o va-
-rejamento, ou ndo o rec[uer tdo forte como no ano
antecedente, sucede que o0s ramusculos logram
desta vez chegar a porto de salvamento, isto &, ao
segundo ano, idade em c¢Jue frutificam, bavendo
entdo uma producao regular ou abundante se ou-
tras causas 0 ndo impedem.

Vem de novo o varejamento a produzir os
mesmos estragos e os mesmos efeitos, e temos a
seguir-se-lhe um ano de penuria, ao qual sucedera
outro ano de abundancia, pelas razdes expostas,
e assim sucessiva e alternadamente

Do exposto se conclui quanto é facil regulari-
zar a producao da oliveira.

Basta para isso n&o varejar, o que seria prefe-
rivel, apanhando a azeitona a mao, a tesoura ou
mediante qualquer instrumento apropriado, ou
entdo vareja-la, sobretudo onde se ndo chegue por
outra forma, mas de dentro para fora, ao correr
dos ramos, muito suavemente, de modo a poupar
todos os pequenos ramos que se destinam a fruti-
ficacdo do ano seguinte. Quer isto dizer, em al-
tima andlise, que se torna preciso que a apanha
da azeitona seja racional.
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O processo da apanha a mao ou a tesoura é,
como dissemos, preferivel; mas, por¢fue somente
se pode aplicar a oliveiras de peg¢fueno porte, exige
uma educacao esmerada e apropriada destas arvo-
res, educacdo c¢[ue as ndo deixe subir muito e as
obrigue a alargar. Consegue-se isto pelo corte re-
petido dos ramos verticais ¢(lue formam as sumi-
dades da oliveira.

O professor Paulo de Morais igualmente con-
sidera preferivel a «apanha» do fruto, feita & mao.
S&o trés, portanto, os processos empregados para
a colheita da azeitona:

1. °— Esperar c¢[ue a azeitona caia, e depoi
colhé-la debaixo da arvore, a proporgao ¢fue ela se
despega da oliveira.

2. °— Varejar o fruto ¢[uando comega a ama
durecer.
3. °— Ripa-lo a mao, ou, o ¢fue é mais vanta

joso, desprendé-lo da arvore com a mao, deixan-
do-o cair sébre grandes panaes estendidos debaixo
da arvore.

O primeiro processo é 0 mais simples e 0 mais
econémico : a azeitona madura, sacudida por um
vento rijo ou por chuva copiosa, cai no chéo, jun-
cando os terreiros preparados para ésse fim; jun-
te-se com uma vassoura, e sirande-se, 0 ¢(ue tudo
se faz com despeza relativamente peg[uena. Este
sistéma apresenta, porém, grandes inconvenientes,
ficando muitas vezes a azeitona sbbre a terra se-
manas seguidas, perdendo-se muita com as enxur-
radas, ou enlameando-se.

Sucede também qg[ue, num solo humido, a azei-
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tona comecga a apodrecer, do que resulta dafo para
a qualidade do azeite.

N o segundo processo usa-se da vara ou do
varejdo, com que é sacudida e despegada da oli-
veira a azeitona. Este sistema, além de dispen-
dioso, molesta muito a oliveira guando executado
sem cuidado, maltratando e mutilando a arvore,
¢[ue muitas vezes fica assim privada de uma pro-
xima frutificacdo. No entanto, quando as arvores
sdo de grande corpuléncia, e estdo faltas de lim-
peza, como sucede muitas vezes em Portugal, lia
necessidade de recorrer a éste meio; e em tal caso
0 que se deve fazer, é usar de varas leves, que,
fustigando o fruto nado de través mas de cima para
baixo, o desprendem da arvore sem grande pre-
juizo desta. O terceiro processo é, de-certo, 0 que
deveria ser sempre preferido para arvores de pe-
guenas dimensdes; proporcionando a arvore en-
sejo de dar colbeita no ano seguinte. Deste modo
pode colher-se a azeitona, quer antes de madura
completamente, para obter azeites arométicos e
conservando o gbsto do fruto, que muita gente
aprecia, quer mais tarde, fabricando entdo azeite
doce, sem gbésto, como outros apetecem.

Os que pretenderem segui-lo, devem banir das
suas plantacdes a oliveira verdeal, tdo generali-
zada na Beira Alta, e que pelo seu extraordinario
desenvolvimento menos se ajeita a éste processo
de colheita.

Antes da queda dos frutos, convém limpar o
terreno, fazendo debaixo de cada arvore uma eira,
onde a azeitona se junte; ou, melhor ainda se-
meie-se uma relva em volta de cada arvore, e an-
tes de comecar a «apanha», ceife-se esta relva;
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assim, a azeitona, c[ue cai, conserva-se melhor,
ndo sofrendo choque téo violento.

Escolha da azeitona

Se ndo houver cuidado na escolha da azeitona,
0 azeite fabricado com a massa resultante da
moenda do fruto misturado com terra, folhas,
troncos e de quanto se lhe possa ter adicionado,
sera sempre um produto de péssima qualidade.
H4& a distinguir na escolha da azeitona o fim ¢(ue
se pretenda. Se se desejar unicamente separar o
fruto das folhas e ramos com que sempre, mais ou
menos, vem misturado do olival, os meios mais
geralmente seguidos em Portugal sdo os que va-
mos mencionar:

Usa-se geralmente estender panos s6bre o
chéo, e, com uma pa ou com a mao, atirar a azei-
tona do monte em que esti para s6bre os panos.
O vento leva as folhas, ou estas, por mais leves,
ficam perto do ponto de partida e s6 as azeitonas
vao cair sbbre os panos. Este processo é moroso,
contunde o fruto, e é dispendioso por ocupar por
bastante tempo operarios e panos.

A escolha nédo é perfeita. Com a siranda faz-se
0 mesmo trabalho. Separa-se melhor a terra,
guando séca e desfeita em pd; mas fica misturada
com a azeitona a terra que esteja em maiores
fragmentos, pedacos das cascas das &rvores, etc.

Este processo de escolha é portanto bastante
moroso, e fica mais caro, nao sendo sensivelmente
perfeito. S6 pode convir ¢[uando se opere sbbre pe-
guefias quantidades de azeitona; mas entéo é pre-
ferivel a escolha & méao.
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Contunde muito o fruto. Nas grandes labora-
ides, aconselhamos o uso de uma tarara igual as
gue se empregam para limpar o trigo, mas maiores.

A azeitona cai sbbre um primeiro crivo de réde,
de malha bastante larga, para que o fruto a possa
atravessar, e, passando éste crivo, vai ter a um
outro, de malha mais estreita, por onde a azeitona
ndo pode passar, mas passa a terra e outras im-
purezas. Daqui, pelo plano inclinado, tambéfia de
réde, vai cair num tabuleiro. O ar posto em mo-
vimento pelas ventoinhas, separa e lanca para
longe as folhas.

Se a azeitona vier do olival, limpa, livre de
lama, a escolha podera bastar para a colocar em
condicBes de ser moida; o processo de escolha es-
tard em harmonia com o fim ¢(ue se tiver em vista,
isto é, com a finura do azeite que se desejar. Mas,
se a azeitona vier suja de lama, ou se tiver estado
em contacto com substancias que possam danificar
0 6leo, entdo é de tdda a necessidade lava la, an-
tes de a sujeitar & moenda.

Lavagem e conservacao da azeitona

Na lavagem da azeitona deve haver o cuidado
de deixar esgotar, antes de lavar o fruto para a
moenda. Evita-se assim o0 excesso de agua que vai
misturar-se com a da vegetacdo, e, como rara-
mente se poderd dispbr de agua perfeitamente
pura, como conviria, mas se tera de recorrer a agua
Ecomum mais ou menos calcarea e inquinada, ire-
mos misturar esta com a massa da azeitona moida
e dar logar a reacgbes que seria conveniente evitar.
Deve, pois, fazer-se a lavagem com agua, a mais
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pura ¢(ue possa obter e, sendo preciso, lavar a azei-
tona em mais de uma agua.

Lavar a azeitona, como muitos aconselham e
usam, imergindo-a dentro de cestos, em tanques
ou tinas com 4gua ou em agua corrente, é muitas
vezes insuficiente, sobretudo se a azeitona vier
misturada com lama e muito mais com. terra bar-
renta que adere fortemente ao fruto.

Em tais casos, € necessario ¢(ue a azeitona seja
bastante agitada na agua, para que dela se despe-
gue o barro.

H& maéquinas especiais, proprias para lavar a
azeitona; em algumas até se faz a lavagem jun-
tamente com uma tal ou qual escolba suficiente
para a fabricacdo de azeites que néo se pretendam
muito finos.

Os mais simples de todos os aparelhos econé-
micos e ao alcance de todas as bolsas, consiste
numa grande vasilha, uma dorna, por exemplo,
munida de um duplo fundo, sendo o superior for-
mado ou feito de réde de arame de malha larga,
inferior ao tamanho de uma azeitona.

Deita-se agua na vasilha, a azeitona sbbre o
fundo perfurado e agita-se. As impurezas e a dgua
mais suja vao para o fundo e o fruto fica em cima
e limpo.

Para bem conservar a azeitona, querendo des-
tina-la ao fabrico de bom azeite, devera o fabri-
cante empregar tanques de salmoira, onde a azei-
tona seja salgada e coberta de agua, ou silos, isto
é, tulhas de paredes impermeaveis e sem escoante,
onde se lance a azeitona com 5°{0de sal, e se cal-
que, vedando a entrada do ar na parte superior da
tulha por uma espessa camada de barro.
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Esta averiguado que da mesma azeitona guan-
do fresca, se obtém azeites comestiveis com baixas
percentagens de &cidos livres, antes de 45 dias de
conservacdo pelos dois processos. Secas ao ar e
entulhadas, j& ndo se podem alcancar azeites
comestiveis, por isso ¢(ue as percentagens de acidos
livres excedem em todos os casos o limite maximo
de 5 por cento da toleréncia legal. Ao mesmo
tempo ¢l[ue isto sucede com 0s azeites provenientes
de azeitonas conservadas em silos ou tulbas com
a azeitona conservada pela salmoura, os azeites,
no fim de trés meses, ainda se obtém com percen-
tagens de &cidos livres em que a maxima de 2,05
nao chega ainda a metade da tolerancia legal de 5
por cento. No fim de quatro meses e meio, a per-
centagem mais elevada excede apenas aquela tole-
rancia em 0,31 por cento, pelo que é licito con-
cluir que, ao fim de 120 dias de conservagao em
salmoura, as azeitonas ainda produzem azeites
comestiveis.

11
Fabrico do azeite

No fabrico do azeite K& trés qualidades a dis-
tinguir :

O azeite virgem.

O azeite ordinério.

O azeite grosseiro.

Para se obter o primeiro, é necessario que a
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azeitona seja de boa qualidade, que seja ripada a
mao e fabricada com o0 maximo cuidado. Que néo
va a tulba, sendo moida apds a colheita, e apro-
veitando o azeite, sem adicdo de agua a ferver, que
sempre altera um pouco a sua qualidade.

O essencial para fabricar azeite virgem super-
fino é ndo usar no moinho sendo de utensilios
bastante limpos, e de ceiras e recipientes que ainda
ndo tenham servido ao fabrico de azeites ordiné-
rios.

Na segunda operacdo a massa contém ainda
muito azeite, que ndo podde ser extraido pela pres-
sdo unicamente: acrescenta-se-lhe agua a ferver,
submete-se a uma pressdo ainda mais forte, e
obtém-se azeite de segunda qualidade.

Ainda depois desta segunda operacgédo, 0 ba-
gaco fica com uma certa quantidade de azeite.
Para Iho extrair submete-se a pressdo de uma mo
mais leve, dirigindo sébre éle um filete de agua.

Opera-se entdo a separacdo entre os fragmen-
tos dos carogos, que, mais pesados do que a agua,
descem ao fundo, e as peliculas e resto da polpa
da azeitona que sao mais leves, sobem a superfi-
cie e sdo dirigidos para tinas colocadas em anda-
res diversos.

Chegada a primeira tina, a 4gua abandona,
na parte superior todas, as particulas oleosas de
gue se acha subcarregada e passa para uma se-
gunda tina, por um sifdo que existente na parte
inferior da primeira. Esta operacdo repete-se nas
outras tinas que se vao sucedendo, juntando-se e
aproveitando-se depois tdda a polpa e todas as
particulas oleosas, para as escaldar novamente e
sujeiti-las a uma nova pressao.
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O produto resultante desta ultima operacédo é
sempre mais inferior, mas ainda assim muito
aproveitavel para a industria.

O processo que fornece azeite comparavel ao
melhor italiano ou francés, se ndo superior, é 0
seguinte: logo que a azeitona cheéa apenas ao
estado de maturacgdo, deve ser levada ao moinho;
a galga nédo deve pousar completamente no solo
do lagar, para poupar, quanto possivel, o caroco,
porque a améndoa fornece um d4leo, posto que em
pequena quantidade, um pouco acre; logo que a
carne (pericarpo) esta reduzida a massa homogé-
nea, deve ser levada a prensa.

As ceiras devem, antes do primeiro trabalho
de cada safra, ser escrupulosamente lavadas com
agua quente.

A pressdo a frio deve ser gradual e continua,
nao se empregando agua alguma, nem fria nem
guente. Este primeiro azeite, chamado azeite vir-
gem, extraido como fica dito, é de primeira quali-
dade; de cor amarela hgeiramente esverdeada,
aromatico, limpido e de sabor agradéavel; conser-
va-se por espacgo de trés anos, ou mais, sem a me-
nor alteracdo, quando tapado e colocado em lugar
frésco, onde nao experimente grandes alternativas
de temperatura. E excelente para prato.

A segunda qualidade obtém-se por uma nova
expressdo do bagago, depois de amassado com
agua bem quente; temos ainda bastante azeite de
cor amarela, menos fluido e mais disposto a criar
ranco que o primeiro, por causa da mucilagem
gue o acompanha. Pode empregar-se, contudo,
em usos culinarios. Serve principalmente para
tratamento das I&s e para lubrificar as méaquinas.
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Obtém-se uma terceira qualidade, submetendo
0 bagaco a nova trituracdo no moinho, novo tra-
tamento com agua Quente e pressdo. Esta quali-
dade de azeite serve muito bem para saborias.
Em Frang¢a ainda se extrai uma quarta qualidade:
0 6leo tornante, que serve em tinturaria para a
preparagdo dos banhos brancos, no tingir do al-
goddo em vermelho turco ou Andrinopla.

Mistura-se o bagaco com alguma agua fer-
vente, e abandona-se a fermentacdo, espremendo
depois.

Este 6leo contém muita mucilagem e diversas
matérias extractivas; facilmente cria ranco, tor-
nando-se um pouco acido; é a estas qualidades
gue éle deve as boas propriedades emulsivas na
confeccdo dos banhos brancos. Ainda em Franca
se utiliza o 6leo do inferno, que entre nos se des-
preza, isto é a chamada sangra, que deve dirigir-
-se para um grande poco, chamado inferno, ca-
vado no solo e de paredes e paviamentos bem ve-
dados, donde se tira da superficie, depois de cheio,
um o6leo mais ou menos escuro e esverdeado. Este
6leo emprega-se no preparo das las e no fabrico
dos sabdes.

Nos azeites submetidos a segunda pressao po-
der-se-4 notar um pequeno acréscimo no azeite do
fruto completo, sébre o exclusivo da polpa.

A influéncia do arejamento contrario a con-
servacdo manifesta-se no estado das azeitonas das
camadas superiores e no grau de oxidacdo dos
azeites delas provenientes.

A influéncia benéfica, na conservacao da salga,
combinada com »“abrigo do ar, resulta, evidente-
mente, do aspecto, cheiro e paladar das azeitonas ¢
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do aspecto e cheiro da massa; do aspecto, cheiro
e paladar dos azeites: de se ndo observar dife-
ren¢a sensivel na percentagem Jos acidos livres,
nos dois periodos diferentes em que se fizeram as
dosagens, a primeira no fim de cento e cinqlenta
dias, de conservacdo, a segunda no fim de deza-
nove meses decorridos, ap6s 0s mesmos cento e
cinquenta dias, ou no fim de um periodo de mais
de dois anos, em que as azeitonas se conservam;
e por ndo haver diferenc¢a sensivel nem no aspecto,
cheiro, sabor e acidez dos azeites provenientes ex-
clusivamente da polpa e os provenientes do fruto
completo. O fabrico do azeite consta de uma série
de operagdes, desde a moenda a refinacdo que se
realizam no lagar.

111
Lagar e aparelhos de moenda

Laéar

O lagar deve satisfazer as seguintes condicdes:

Ter exposicdo sul, ficando resguardado do
norte por outras dependéncias da instalacéo; ter
amplas janelas munidas de caixilhos de vidraca,
com o parapeito nao superior 0,mB80 do pavimento;
estar situado ao rez-do-chdo, embora possa ficar
um pouco sobrelevado; ter o chado impermeavel,
construido de cimento ou ladrilho, com inclinacao
aos lados ou ao centro; ter as paredes, até a al-
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tura <& 2 metros, revestidas de azulejo com as
juntas cimentadas; ou entdo serem rebocadas de
bom cimento; ter comunicacao facil e directa para
0 exterior; poder ser amplamente arejado e com
facilidade; ser bem ventilado, pelo sistema de
ventiladores-aspiradores registaveis; e poder ser
acjuecido uniforme e regularmente.

Podera admitir-se c[ue, relativamente a super-
ficie, como média aceitavel para um lagar em c¢[ue
trabalbe um moinbo ordinario com duas prensas
e respectivos acessorios, 80 a 90 metros gfuadrados
permitirdo o conveniente trafego; trabalhando
dois moinbos, 110 e 120 metros cjuadrados; sendo
trés, 140 a 150 metros quadrados; e assim suces-
sivamente, aumentando pouco mais ou menos, 30
metros Quadrados por cada moinho.

A altura, proporcionada ao desenvolvimento
da superficie, entendemos <jue ndo devera ser in-
ferior a 3 metros ou 3 metros e meio, podendo
elevar-se a 6 ou 7 metros nas mais simples insta-
lagdes.

H& sempre a vantagem em aproximar os la-
gares do local da producdo, ja porcfue se simpli-
fica o trabalho e deminuem as despezas do trans-
porte das azeitonas, ja porcfue estas sofrem menos
contusdes e chegam mais frescas ao moinho. O la-
gar do azeite deve ter cinco divisdes: depoésito da
azeitona, ou oliario; casa dos moinhos, ou tra-
peto; casa das prensas; casa de clarificacdo, ou
clarificador; e o armazém do azeite, ou oliario.

A parte, estabelecer-se-a o estabulo, a habita-
cdo e cozinha dos lagareiros e o inferno, ou va-
sadouro de todas as escorrencias do fabrico. O de-
posito da azeitona deve ficar no pavimento supe-
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rior do lagar, ndo sé porque ai mais facilmente se
areja e conserva o fruto, mas também porcjue se
baldeia com mais comodidade para os moinbos

instalados inferiormente.

1, triturador Salvateila.— 2, Ceira cie boca larga. — 3, Destrocador
de Koeber. —4, Prensa de alavanca simples.
2
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O oliario, ou armazém de conservacdo do
azeite, deve manter uma temperatura quanto pos-
sivel constante e ser amplo, enxuto, escuro, pavi-
mentado a ladrilho e esconso para o' centro, onde
existira um depdsito para recepcdo do azeite aci-
dentalmente extravasado.

A casa dos moinhos deve ser temperada, ex-
posta ao sul, hem arejada e iluminada, ladrilhada
e ampla bastante para conter o0s maqumismos da
moenda e o enceiradouro, sobejando ainda espaco
para a livre circulagdo dos lagareiros.

A casa das prensas deve satisfazer as mesmas
condi¢cbes da anterior, precisando-se apenas que
seja mais vasta para permitir a instalacdo e o
funcionamento das maquinas, prensas de primeira,
secunda e terceira pressdo, em numero duplo, tri-
plo, ou mesmo quadruplo, dos moinhos. O clari-
ficador é um pequeno compartimento, provido de
alguns recipientes e utensilios destinados a tornar
limpido o azeite-mdsto. Importa que seja quente,
exposto ao sul e bem ventilado.

O inferno consta ordinariamente de um grande
tanque de pedra, revestido ou nédo de pozolana,
onde se retém e conservam, durante certo tempo,
as adguas de vegetacgdo da azeitona e as de lavagem
das maquinas e utensilios. Pela demorada perma-
néncia déste liquido no depdsito, solta-se o azeite
néle emulsionado, o qual vem a superficie e ai se
colhe, armazenando-se depois com 6éleo inferior.

As verteduras da oficina devem manter-se no
inferno em completo repouso, para o azeite mais
rapidamente se separar da agua; pela agitagéo, o
6leo emulsiona novamente e demora a voltar a
superficie. Parece provado que nos lagares mo-
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demos pode extrair-se do inierno 1°]0O de azeite,
isto é, um quilo déste liquido por 100 quilos de
azeitona. Essa pencentagem chega mesmo a ser
de 4°]0 no velho moinho portugués, em que o al-
piche das tulhas contribui em primeira linha para
a riqueza oleosa das aguas do inierno.

Aparelhos de moenda

Os aparelhos de cilindros sdo incontestavel-
mente 0s que realizam com maior perfeicdo a ex~
traccdo fraccionada do azeite; mas a pouca resis-
tencia de que actualmente sdo dotados, torna-os
improprios para fins industriais.

Os moinhos, reunindo todas as condicbes de
solidez, expediente e perfeicdo de trabalho, e per-
mitindo ainda obter dois graus diversos de tritu-
racdo da azeitona correspondentes as duas quali-
dades de azeite,— o0 da polpa, que mais facilmente
se solta da massa nas prensas de primeira pressao;
e 0 de polpa e améndoa, depois da retrituracao e
gue prensas mais poderosas extraem;— sdo, por
todos os motivos expostos, os aparelhos que se
devem recomendar aos olivicultores.

Os moinhos sdo as Unicas maguinas que reu-
nem todas as condic¢des exigidas na industria: so-
lidez e expediente, que tanto permitem emprega-
-los nos pequenos, como nos grandes lagares.

Desde o velho moinho pottugués, de uma sé
galga vertical, as modificacdes e aperfeicoamentos
sucessivos tém produzido um grande numero de
modélos.

Solidamente construidos, funcionando com
muita perfeicdo e regularidade, aconselhamo-los
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aos nossos agricultores. O moinbo Veraci coro-
pde-se de duas galgas de pedra com 1 metro de
didmetro e 0,m35 de rasto.

Pode ser movido por um cavalo, por um boi ou
a vapor. Seja, porém, glual for o motor, deve ele
sempre ficar separado por uma parede, da casa da
moenda, para evitar c[ue o fumo produzido pela
locomovei ou 0 mau cbeiro do estrume va prejm-
dicar o azeite.

. A azeitona, depositada no pavimento superior,,
cai para a vasa, e logo debaixo das galgas, por um
funil ¢(lue as acompanba no seu movimento rota-
torio. Uma raspadeira gigante impele para uma,
abertura lateral a azeitona, sébre a ¢(ual as moés
passaram uma s6 vez. O trabalbo deste moinbo-
é continuo. Os trituradores sao ps aparelbos cria-
dos pela inddstria para moer a azeitona. O tritu-
rador de Salvatella compde-se de uma tremonba.
em <Jue se deita o fruto, de um depdsito onde cai
a pasta, e de dois cilindros de ferro borisontais,.
canelados, movendo-se em sentidos contrarios, gfue
esmagam a polpa e britam mais ou menos o ca-
ro¢o, a vontade do logareiro. Tocado por um ani-
mal, pode moer por bora 180 litros de azeitona.

O destrocador de Koeber, todo de ferro, apli-
ca-se ao grande fabrico, e compde-se de dois jogos
sobrepostos; o superior recebe o bagaco como sai
da prensa, e destroca-o por meio de fortes dentes
emplantados num cilindro animado de movimento
rotatério; o interior acaba de desfazer a massa
entre as saliéncias de um nucleo, girando répida-
mente dentro de uma caixa armada internamente
de pontas. E do mesmo sistema, mas mais per-
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feito, o destrocador de Laurent Tréres e Collot de
Dijon (Core d'Or).

Possui éste aparelho trés pares de cilindros
sobrepostos, armados de pontas, decrescendo do
par superior para o inferior a distancia entre os
cilindros e a grandeza dos dentes. A nova dispo-
sicdo permite um destroco progressivo e mais me-
tédico.

Os descarocadores dispendem, geralmente,
muita férca; funcionam com grande velocidade;
fazem pouco trabalho atil; deitam pasta sem ca-
rogo, impossivel de esgotar pelos procersos ordi-
narios de prensagem; séo impotentes para descar-
nar o fruto, guando os frios intensos o dissecam
e torna mais aderente polpa e caroco; e desarran-
jam-se a middo, umas vezes por imperfeicdo dos
seus orgaos, outra vezes pela dificuldade de regu-
lar a marcha do motor.

Melhor servico prestam os trituradores, repi-
sando a massa ap6s um primeiro aperto mode-
rado e aumentando progressivamente a pressao.

As prensas de vara sdo as mais antigas; mar-
cam o0 primeiro passo no progresso de mecéanica
olearia. DispGem as suas varas de muito pouca
férga; por isso, a massa chega a estar debaixo da
sua accdo vinte horas, e as vezes mais.

As prensas modernas sdo as mais perfeitas, as
Unicas actualmente construidlas em harmonia com
as exigéncias do fabrico racional do azeite.

Podem ser movidas por meio de alavancas
simples ou multiplas, ou pela forca hidraulica.
As mais fracas, destinadas a extraccdo dos azeites
mais finos, sdo de duas colunas e as mais pode-
rosas de trés e cfuatro. A superioridade destas
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prensas deriva do pequeno diametro do prato que-
permite distribuir a fér¢ca de compressdo por uma
superficie menor; e da sua maior altura ou dis-
tancia entre o prato e a dufa ou entre o prato e o
cabecal nas prensas bidraulicas. H4 também quem
aconselbe no grande fabrico as prensas de alavanca
multipla para a primeira e segunda espremedura,
e prensas hidraulicas para a terceira; que se em-
preguem no médio fabrico prensas de alavanca
simples para a primeira e segunda espremedura,
e prensas de alavanca multipla para a terceira; e
gue no pequeno fabrico se adoptem apenas pren-
sas de alavanca multipla para todas as espreme-
duras. As ceiras tem vantagens sdbre os cinchos
na extrac¢do do primeiro azeite, por a sua maior
superficie filtrante permitir o esgotamento mais
rapido da &gua de vegetacéo.

Nos cinchos metalicos a dgua de vegetacdo,.
nao encontrando saida rapida, deminui pela pro-
pria elasticidade e efeito de pressdo podendo ainda
dar lugar a ruptura do cincho. Para o bagaco de
segunda extraccdo, as ceiras ndo possuem a resis-
téncia necessaria, e, quando se fabricam para ésse
fim de cordbes mais grossos, abrem no proprio
tecido intervalos mais largos, por onde o bagaco
se escapa.

1V
Tratamento do azeite

P j azeiter, como os outros oOleos, exi-aidosf
por expressdo mecanica ou outro processo, sao
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acompanhados de impurezas, que um bom fabrico
ou preparo deve eliminar.

Para dar aos azeites qualidade superior devem
empregar-se as operacfes que se seguem a extrac-
¢cdo, e que o produtor deve conhecer.

A fiiltracdo tem por fim eliminar do azeite as
materias estranhas que néle existem em suspensao
e lhe ddo o aspecto turvo, sempre desagradavel.

A depuracdo consiste em tratar o azeite e
6leos por meios de reagentes quimicos, acidos ou
alcalis, para os desembaragar das mucilagens ou
matérias estranhas, resinosas ou outras de que a
simples filtracdo os néo limpou.

A neutralizacdo tem por fim eliminar do
azeite os acidos gordos em excesso, procedentes
da decomposi¢do hidrolitica dos glicerides que o
compdem.

O branqueamento é também pratica corrente
nos grandes centros de produgédo oleicola; mas sé
pode ser feito por técnicos competentes.

Trasiega do azeite

A trasfega do azeite é uma operacéo indispen-
savel a sua longa conservacao.

Consiste na retirada do contacto com o azeite
das borras ou sedimentos formados por particulas
solidas extremamente finas que ficam em suspen-
sdo no azeite novo, por melhor decantado que seja.
Com as decantacbes, em seguida a saida das ta-
refas, eliminam-se do azeite os restos de agua
rusi.-' que .2 contém, algumrs substancias hete-
rogéneas de tamanho variaveis e que foram carre-
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tados para os lagares juntamente com as drupas,
e ainda terra e partes do carogo ou polpa que te-
nham atravessado os cinchos ou as ceiras e se néo
tenham separado nas tarefas. A trasfega aperfei-
coa o azeite, dando-lhe melhor aspecto, tornando-o
mais transparente e brilhante. Pode fazer-se va-
rias vezes durante o ano. A primeira trasfega deve
fazer-se logo que o azeite, ¢fue quasi sempre soli-
difica com os frios do inverno, acaba de liquifa-
zer-se, isto é, no més de Marco ou principio de
Abril, nos nossos climas; a segunda trasfega deve
fazer-se dois meses depois e a terceira em Outu-
bro antes da chegada dos frios do inverno. Deve
fazer-se por meio de bombas, ou pelas torneiras
destinadas a isso nas vasilhas ¢fue as tém em al-
turas diversas, e partir do fundo, evitando-se
sempre a agitacdo das camadas e o grande areja-
mento do azeite. As bombas devem ser em metal
inoxidavel, ou, pelo menos, revestidas nas partes
gue contractam com o azeite por estanho ou alu-
minio.

Com o auxilio destas bombas, ou de cantaros
se dispomos de vasilhas com torneiras escalona-
das a téda a altura, vai-se despejando o0 azeite na
vasilha limpa, que deve ter sido muito bem lavada
com agua fervente e potassa e depois com muita
agua limpa e fria. Esta vasilha nunca deve ser
cheia até acima pois que a dilatagdo do azeite pro-
vocada pelo calor do verdo o faria derramar.

Borras de azeite

Para se restituir a limpidez a camada baixa
do liquido que, frequentemente, se forma no fundo
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da vasilba que contém o azeite (bdrra) proceda-se
do seguinte modo: Dissolvam-se trés partes de
sal de cosinba em 16 de agua; misture-se esta
solucdo com metade do seu péso de borra de azeite;
agite-se a mistura até ¢(ue se tenba emulsionado
completamente, e deixe-se depois em repouso du-
rante dois ou trés dias. Fervam-se duas camadas:
uma superior, transparente, e outra inferior, turva.

Extravase-se a parte limpa, emergindo nela
uma torcida grossa, ¢(ue se fard desembocar nou-
tra vasilba, e deite-se sucessivamente agua no re-
cipiente que contiver o azeite, de modo que o ni-
vel déle se levante continuamente até baver ter-
minado a operacéo.

Modo de reconhecer a pureza do azeite

Lanca-se num tubo de ensaios um decigrama
de albumina de 6vo, séca e reduzida a pd, 2 cen-
timetros cubicos de &cido nitrico e 10 centimetros
cubicos do azeite, aquecendo tudo a lampada de
alcool e inclinando o tubo. Se o azeite for puro, a
mistura apresentara a c6r amarela levemente es-
verdeada ; se no azeite entrar 6leo de sementes de
algoddo em proporcédo igual ou superior a 5 por
cento, a cor da mistura serd amarelada, cami-
nhando tanto mais para o alaranjado, c¢[uanto
maior for a percentagem dac[uele 6leo.

Se a proporcdo do dleo for inferior a 5 por
cento, sera insuficiente éste ensaio.

Processo para verificar se o azeite é falsificado

Sabe-se gquanto é frequente a fraude que con-
siste em misturar 6leos de sementes ao azeite.
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Para descobrir essa fraude, aqueca-se num tuba
de vidro uma dezena de centimetros cubicos de
azeite, com um decigrama de albumina em poé e
2 centimetros cubicos de acido nitrico ordinario.

Se 0 azeite é puro a mistura toma uma cor
amarela, levemente esverdeada; se 0 azeite con-
tém 5 p. c. de 6leo de sementes, o tom fracamente
amarelo-ambar. A’ medida que aumenta a pro-
porcao de dleo estranbo, a cor vai-se carregando
até o alaranjado, que se produz guando o o6leo
entra na falsificacdo a 50 p. c.

Para a busca, no azeite, de uma quantidade de
6leo de sementes inferior a5 p. c.,, 0 autor acén-
seiba o processo imaginado por Levallois, e ¢(ue
consiste em tratar os oleos saponificos por uma
solugédo de brometo.

# ¥

Outra férmula:

Misture-se com uma pequena porcao de azeite
um pouco de Acido nitrico fumante; se o azeite
ndo mudar de cdr, é puro; se adquirir um tom
amarelo carregado, tera mistura de dleo de sésamo,
de algodéo, etc.
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Outra i6rmula:

Misturem-se bem 10 gramas de azeite, de cuja
pureza se duvide, cinco gramas de acido nitrico a
40°-42° Baumé, e um grama de mercurio; bata-
-se depois enérgicamente até completa dissolucao
do mercdrio; decorridos vinte minutos, agite-se,
deixe-se em repouso e observe-se o tempo <jue de-
more a consolidar.

Se formar uma espécie de .massa roxa, é o6leo
de linbaca; se consolidar ao fim duma bora e
vinte minutos, é 6leo de nozes; se, decorridas trés
boras e meia, é 6leo de sésamo; porém, se a con-
solidacdo se fizer no prazo de uma bora apenas,
é, de facto, de oliveira.

Puriiicacdo do azeite rangoso

Para purificar os azeites ¢[ue se tornaram ran-
¢0S0S, ou gfue contém impurezas, empregam-se va-
silbas cujo fundo, cbeio de orificios, se cobre com
flanela por sdbre a qual se espalba uma camada
de vinte centimetros de espessura de carvdo ve-
getal.

Para tornar o azeite incolor, aplica-se mais
uma camada de carvdo animal. O azeite assim
filtrado através de duas ou trés vasilbas, fica com-
pletamente puro.
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Outra formula:

Cubra-se a superficie do azeite conservado nas
talbas ou em garrafas, com uma ol duas polega-
das de aguardente de 33°, e tapem-se ou rolbem-
-se bem; a aguardente, conservando-se a superfi-
cie do azeite, ndo deixa penetrar no ar.

Para evitar o bafio

Disponba-se, no fundo das talbas, uma pe-
guena camada de dgua bem limpa.

FIM

A SEGUIR:

Doencas das Plantas

por Goncalo Verdier
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Aprenda a redigir as suas cartas

Conpre o livro
Como se escreve
uma carta

‘Nova edicao melhorada e aumentada

E um iivro precioso cjue contém toda a «jnali-
dade de redaccdo de cartas, cartdes de visita, for-
mulas para principiar e acabar urna carta, etc.

Resumo de alguns capitulos:

CONVITES, PARTICIPACOES DE CASAMENTO, TELEGRAMAS
E CARTOES DE CONDOLENCIAS, BILHETES DE BOAS-PESTAS,
CARTAS DA DISCIPULA A SUA PROFESSORA, DO NETO AO
AVO, DA FILHA AO PAI, DA AFILHADA AO PADRINHO, ETC.

CORRESPONDAN DIA R ELATIVA AO CASAMENTO

Correspondéncia varia, como
por exemplo:

Pedindo por um aluno que val
a exame.

Agradecendo a um professor.

Pedindo benevoléncia.

Recomendando um empregado

Marcando uma éntrevista.

Agradecendo um aumento e
salario.

Chamando urna criada.

Pedindo informacdes.

Participando a mudanca de
residéncia, etc. etc.

_—

tsaiume tons redatfao de
carias a foda a gente

3%$00



Experimente éste remédio

A pomada «NITAL»
Do DR. LEFAN

impede a queda do cabelo, acaba com
a caspa, daao cabelo prematuramente
branquicado, a sua cér natural, faz
também crescer as sobrancelhas, as
pestanas, a barba e o cabelo.

EU ERA CALVO. Foi por causa
da minha calvice que obtive a receita
do remédio que faz verdadeiramente
r | pfan crescer o cabelo. i i i
r. Lejan Eu priprl0 experimentei a satisfa-

cdo que d& o crescimento gradual do ca-
belo novo, preto, daquela cor sedosa que o cabeleireiro nun-
ca deixa de elogiar. Depois que comecei a oferecer éste pro-
duto ao publico, h& alguns anos, tive a boa sorte de fazer
experimentar a milhares de outras pessoas um sentimento de
fe (@i QUAE D b6 BIN GiE) BXi@r v Bt R EVER BX @e Reaiceeri
(LY §§St_8?1I‘iafﬁ%)’é‘ﬁ@riﬂ‘?b‘ﬁtﬁﬁb%ﬁrégrpﬁjﬂmlé@,t%@ﬁ%ﬂ&?
80Ve Afitse @ dde clRZRE ICHSEE 'cab@@beWnunciados com
muito mais reclamo que o meu; em geral 4 caixas para fazer
crescer novo cabelo, sdo suficientes. Certas pessoas tiram re-
sultados satisfatérios com uma caixa grande do meu remédio,
outras pedem, depois de usarem 3 ou quatro, algumas caixas
mais, mas trata-se aqui da média. Que diferenca, assim mes-
mo, de certos remédios anunciados com grande reclamo, cujos
resultados sdo quasi sempre negativos !

Visto tanta gente quasi calva, ignorar que existe de facto,
um verdadeiro remédio para a calvice, resolvi por a venda,
sob a forma de pomada a que passei a chamar «NITAL».
O meu remédio, vende-se por 5%$00 cada caixa, mas, por
18%$00, vendo 4 caixas.— A cobranga, mais 1$00 por caixa.

D
u

Todos os pedidos devem ser accm- George Satin
panhados do seu valor em sélos de RUA DA ERA, 17
carta e dirigidos a LISBOA






AGRICULTORES

A COLECCAO DE

AGRICULTURA PRATICA

E formada por uma série de 14 volumes, traduzidos dos
melhores tratados de agricultura e adaptados a nossa vida
agricola por um Engenheiro Agrénomo competentissimo.

Esta coleccdo, alia além dos ensinamentos praticos, os
mais modernos conhecimentos ¢(ue a experiéncia das
escolas agricolas mais aconselha.

1350 — CADA OBRA —i$50

Cultura .lo Jardim «¢ S fiifir

Resumo das matérias — SO0lo, aduhos e regas — folhi-
nha do jardineiro — plantas de jardim — sua cultura —
enfermidades e respectivos tratamentos. Edicado ilustrada.
(por contor o débi0  matéria dos outros volumes, custa éste......... 3é00)

Cultura das Ro.elra. X s5KIr®zZni

Resumo das matérias — Calendario do rosicultor —
variedade de roseiras —enfermidades e tratamentos — en-
xertos, mergulhia e c uzamentos, etc. Edicdo ilustrada.

Plantas de Sala e Estufa

Resumo das matérias Arabias — begbnias — cacteas
— cO6leos — dracenc s — fetos — gardénias — kentias, etc.
etc. Edicdo ilustrada com 10 gravuras.
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