Con'tilha s(féié%"?

Qutubro
de

Dublicag&o
imensal §

dil‘!%ldd]lol'
uis

Gama y

Enc?clo e:dia
da Didapli?ural

RC H. Coelho—Residuos da oinifica¢cdo

Wt yropeitamento dos vinhacos

63
COE




As Cartilhas do Lavrador, que, em conjunto, virdo
a constituir a Enciclopédia da Uida Rural, sio
pequenos volumes, de 32 a 48 paginas publicados com

regularidade, —em média dois por més,—tratando os
multiplos assuntos que interessam a vida' do agricultor.

Cada volume, profusamente ilustrado, estudara, com
caracter acentuadamente pratico, um assunto Unico, em
linguagem clara, acessivel, expondo todos os conhecimen-
tos que o lavrador precisa ter sobre o assunto versado e
sera escrito, propositadamente para a Enciclopédia da
Uida Rural, por quem tenha perfeito e absoluto conhe-
cimento da matéria tratada.

O preco da assinatura é:

Por série de seis volumes, 12$50;

De doze, 22$50;

De vinte e quatro, 40$00, devendo o pagamento ser
feito adeantadamente.

O preco avulso sera de 2§50 centavos por cada
volume de 32 paginas, sendo mais elevado o daqueles
que tenham maior nimero de paginas.

No preco da assinatura esta ja incluido o porte do
correio.

Téda a correspondéncia relativa as Carttlhas do
Lavrador deve ser dirigida a

LUIZ GAMA

Avenida dos Allados, 66-1.0 —Telefone 2534 '

Apartado 8 PORTO
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Enciclopédia da Vida Rural

= PUBLICADA POR

LUIZ GAMA

Com a colaboragao dos mais eminentes Professores
do Instituto Superior de Agronomia, Escola de
Medicina Veterinaria, Engenheiros Agronomos,
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O VALOR DO VINHACO

A crise vinicola vem, desde largos anos, pondo a
prova a tenacidade e a energia do viticultor portugués;
cortada, apenas, por um ou outro curto periodo de
menores preocupagdes, quasi a podemos considerar
permanente, tornando-se de dia para dia mais dificil
encontrar-lhe solugdo, pois o mal que sentimos oprime
igualmente outros paises produtores de vinho.

Quando uma inddstria vive préspera, quando o
seu produto encontra mercado facil e certo, ndo ha
muito que ter em conta o valor dos seus sub-produtos;
mas quando os pregos se aviltam e o comprador se
esquiva, imp&e-se aproveitar tudo, mesmo o que pareca
ter um valor diminuto.

Aproveitam-se, em Portugal, os residuos da vini-
ficagio? Parcamente; e sdo todos valiosos.

Vamos, nas paginas que seguem, tratar apenas de
um, o vinhago, cujo valor € bem mais elevado do que
aparentemente se julga.

Na verdade, e deixando de parte o vinho que déle
ainda se pode extrair por processos apropriados, o
vinhago produz alcool, acido tartarico, oleo, tanino,
alimento valioso para os gados e estrume, mais rico em
azoto, fésforo e potassa do que o estrume de curral,
tdo preciso aos nossos campos.



Apontar a importancia das inimeras aplicagoes do
alcool; referir os empregos do tanino e do acido tar-
tarico, quer na vinificagdo, quer em outras industrias;
dizer o valor que representa para o fabrico de sabdes
o o6leo, que pode mesmo encontrar emprégo na alimen-
tagio humana o que sucede, até, em paises oleicolas,
como a Italia, seria trabalho impertinente por des-
necessario, como desnecessario é fazer referéncia a
pentiria alimentar em que vive o nosso armentio.

Justifica-se, pois, plenamente, o chamar a atengdo
dos viticultores para o aproveitamento dos vinhagos e
dizer alguma cousa sdbre o mais pratico modo de,
déles, tirar o maior proveito.

*
#

Nio andaremos muito longe da verdade, compu-
tando a producdo de uvas, no Pais, em 6:000.000 de
quintais; errando-se, sera por defeito, que ndo por
excesso. Tomando éste nimero para base e aten-
dendo a que, em média, um quintal de uvas deixa
23 quilos de vinhago prensado ou 10 quilos de vinhaco
séco ('); e ainda que o vinhago prensado pode pro-
duzir 4 0/¢ de alcool, o vinhago séco 30 0/y de grainha,
que desta se podem extrair 16 0/y de 6leo e 8 0/y de
tanino, deixando como residuo, ainda valioso, 72 0/y
de grainha farinada, formando um bagaco ou forteaux,
aplicavel na alimentacdo pecuaria ou como adubo; que

(') Como se compreende, é dificil apontar percentagens
exactas. Adoptamos coeficientes médios, como o féz o agrénomo
espanhol, D. Nagore, em interessante trabalho sébre aproveita-
mento de residuos de vinificagao.



se pode obter 1,5 0/y do péso da uva em cremor
de tartaro; e que ainda ficam 70 09 de residuos do
vinhago séco, o folhelho ou bagulho, aproveitaveis na
alimentacdo dos animais, facil serd calcular, levando
em conta o valor de todos estes produtos, a enor-
missima riqueza, quasi desprezada, que representam os
vinhagos, a que tao pouca importancia ligamos.

Nao nos detemos a fazer contas; diremos somente
que o agréonomo espanhol D. Nagore, partindo daqueles
mesmos coeficientes e admitindo que a colheita média
de uva, em Espanha, é de 30:000.000 de quintais,
(média dos tltimos cinco anos) achou, para valor dos
vinhagos no vizinho pais, qualquer cousa como 90 mi-
lhées de pesetas, ou sejam, a 3 escudos a peseta,
270 mil contos da nossa moeda.

A produgio de uva, em Portugal, deve ser, pouco
mais ou menos, um quinto da producdo espanhola.
Daqui se deduz que ndo aproveitando conveniente-
mente os vinhagos, perde a nossa viticultura, aproxi-
madamente, 54 mil contos.

#* #*

Sob muiltiplos aspectos, como se depreende do
referido, se pode encarar o aproveitamento do vinhacgo,
pondo, mesmo, inteiramente de parte o seu emprégo
como matéria prima para a extrac¢do de substancias
corantes, produtos aromaticos, pasta de papel, etc.

Do modo como se aproveitam para produzirem
ainda vinho por qualquer dos processos de maceragao,
aspersao e difusdo; da sua utilizagdo para os transfor-
mar em alcool ou para o preparo do cremor de tartaro,
nao nos ocuparemos, pois cada um déstes. assuntos



sera tratado em volume especial. Tdo somente nos
prendera a atengdo o aproveitamento dos vinhagos
esgotados na alimentagdo do gado, como adubo e
para a extracgdo do o6leo da grainha.

Que se entende por vinhacos esgotados?

Os vinhagos, mesmo quando bem prensados, con-
servam ainda uma quantidade elevada de vinho, conse-
glientemente de alcool; além disto, conteem compostos
tartaricos, cujo valor nio é desprezivel.

O aproveitamento dos vinhagos para obtengdo de
vinho ou alcool ou, ainda, para extracg¢ao do cremor
de tartaro, impde o seu tratamento, esgotamento melhor
diremos, pela agua, operagdo pela qual nio sao dimi-
nuidas as suas propriedades alimentares.

Os vinhagos que foram submetidos aquelas opera-
coes de esgotamento, chamam-se vinhagos esgofados;
é a estes que nos referiremos daqui em diante.

Porém, nem todos os vinhagos esgotados podem
ser empregados na alimentacio dos animais; aqueles
de que se extrai o tartaro sob a forma de tartarato
de cilcio, ndo devem ser utilizados como alimento, em
virtude de, pelas operacdes a que sdao submetidos, se
tornarem excessivamente acidos, o que os torna noci-
vos a saide dos gados; mas somente estes é que nao
lhes devem ser dados. Todos os outros, e vantajosa-
mente, poderdo ser incluidos nas racgoes.

CONSTITUIGAO FISICA DOS VINHACOS

Todos sabem que o vinhago é constituido por trés
elementos bem distintos, que facilmente se¢ apartam.
Sdo éles:

O cango, canganho ou engago, formado pela parte



lenhosa do cacho, que, diga-se desde ja, ndo tem qual-
quer valor alimentar.

O folhelho ou bagulho, constituido pela pele ou
pelicula da uva, que envolve a polpa.

A grainha, que é a semente da videira.

Claro é que nas vinificagoes em que se pratica o
desengace, o vinhago obtido serd formado quasi sé
exclusivamente pelo folhelho e grainha.

Em que quantidade entram estes elementos na
constituicao do cacho? Sio dispares os informes for-
necidos pelos tratados de viticultura e vinificagdo; e
nio repugna admitir que assim seja, porque a relacao
em que cada uma daquelas partes entre no cacho, é
extremamente variavel, dependendo de um elevado ni-
mero de factores, tais como a casta, estado de maturagao
da uva, condigbes meteriolégicas em que esta se deu,
terreno, etc. Basta dizer que se ha castas em que a
grainha é grande e bem desenvolvida, encontrando-se
em cada bago quatro grainhas, outras-castas existem,
como a Sultanina, em que nao se encontram.

Rodrigues de Morais, no seu Tratado de Vinifica-
¢do, diz que

o cango pesa 3 a 79/) do péso do cacho
o folhelho » 9a1104 » » » »
a grainha » 4a 80jh » » » »
a polpa » 85a890/p» » » »

Um outro autor refere que um quilograma de uvas
é constituido por

Mosta. S nramRgt s i hanie ] 815 gramas

En gt st st ST e ST - %
Follvelho: i3 o Jas s ob i’ wo 146, %
Grainha e e il ek o 8O o

Lotal s m i H 005 5 s
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Considerando outras analises fisicas, pode-se, sem
grande érro, dizer que o vinhago constitui 20 a 25 */,
do total da colheita da uva; e que o engago, folhelho
e grainha representam, respectivamente, 3,5 a 4,5 7/,
12,5 a 13,5 %/, e 2,5 a 3,5 %, daquela colheita.

O vinhago, depois de submetido ao trabalho da
prensa, encerra, ainda, algum vinho. Se a prensagem

tiver sido enérgica, sera constituido por

60 0/y de mosto
40 0/y de partes solidas

Se a prensagem fér menos forte, entdo sera for-

mado por
65 0/y de mosto
35 0/p de partes sélidas

Importa-nos, ainda, conhecer as proporgées em
que, no vinhagco séco, entram o engacgo, o folhelho
e a grainha. Segundo Degrully, em 100 partes de
vinhaco bem séco encontram-se:

Eolhelhos ok i 2 i e Sen e 2 47:58 jpettes
Canrois b S 2822 »
Carainhay sie s e oWt 2420 »

Em vinhagos provenientes de vinificagoes em que
se tenha feito o desengace, o cango nao aparece, ou
aparece em pequenissima quantidade. Ha somente
folhelho e grainhas, na seguinte proporgio:

Roltielhop S8 SR fa b 28T 67 partes
33 »

Grainhas

Com estes nimeros damos por encerradas as gene-
ralidades que convém conhecer sébre o assunto que
nos propomos tratar.



O VINHACO NA ALIMENTACAO
DO GADO

Nao remonta a épocas muito afastadas o emprégo
do vinhago na alimentagdo dos gados. Surgiu, a dar-se
crédito ao que se encontra escrito, primeiramente em
Franca, em meados do século XIX; e uma vez sugerido
o emprégo, muitos foram os estudos feitos e as expe-
riéncias levadas a termo para se determinar o valor
desta aplicacdao, que viria concorrer para o desapa-
recimento ou atenuacdo dos periodos de peniria de
forragens que sofrem as massas pecuérias, em especial
nas regides onde o vinhago mais abunda, as regices
viticolas, precisamente aquelas em que a producio for-
raginosa quasi sempre escasseia e maior valor atinge.

O primeiro trabalho, de que temos noticia e em que
éste assunto € estudado ordenadamente, publicou-se em
1851, sendo seu autor o francés Henri Marés, membro
da Sociedade de Agricultura do Hérault; mais tarde,
Camille Saint Pierre e Pagéry trouxeram a piblico, em
outro estudo, os resultados das suas observagdes; em
seguida, Degrully, em 1876, tornou conhecidos os seus
ensaios sdbre o aproveitamento dos vinhagos na alimen-
tagdo do gado. Também Miintz julgou das propriedades
alimentares déste sub-produto, demonstrando que elas
se ndo diminuiam, nem alteravam, com o esgotamento
dos vinhagos.



Empregou-os Miintz, especialmente na alimentagao
de carneiros, adicionados de 5 "/, de sal das cozinhas.

Ja em nossos dias, Vermorel e Dantony, em publi-
cagdo que mereceu as honras de um prémio da Socie-
dade de Agricultores de Franga, mostraram a evidéncia
o real valor alimentar dos vinhagos.

Porém, mesmo antes desta publicagao, grande
ntimero de agricultores franceses, italianos e alguns
espanhdis, aproveitavam os vinhagos na alimentacao do
gado, retirando déste aproveitamento os mais satisfa-
torios resultados. Igualmente entre nds, embora em
pequenissima escala, tal aproveitamento se faz, ndo
havendo um tnico caso que possa pdr em divida a
sua importancia.

D. Cavazza, tratando éste assunto ('), diz, em
resumo :

«0O emprégo (dos vinhagos) para forragem é
muito convepiente. Refere, a tal propésito, Pegay, na
Gazzetta delle Campagne, que os vinhagos, depois de
libertos do cango, foram guardados em tonéis, bem
comprimidos, para mais tarde serem dados como
alimento ao gado. Ao comprimi-los, camada por
camada, fazia-se a distribuigio de sal na proporgao
de 250 gramas por cada 100 quilos de vinhaco.

«Apés um més, foram dados aos gados, excepto a
camada superior, que se apresentava ligeiramente alte-
rada, emquanto que o restante tinha bom aspecto, sio,
e um tanto aromatico. Distribuiu-se aos cavalos de
trabalho na razio de 4 a 5 quilos por dia; estes ani-
mais comiam com apetite tal forragem, mostrando que
a aproveitavam bem.

(1) [talia Agricola, ano XXXIX, pag. 436 e seguintes.
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«Pegay — continua ainda Cavazza—limitou dema-
siadamente o emprégo desta forragem; eu dei-a aos
equinos, aos bovinos e aos ovinos, com os mais
satisfatorios resultados».

No entanto, a maioria, a quasi totalidade dos
lavradores portugueses que aproveitam os vinhagos
para alimento do gado, ndo o submetem préviamente
a qualquer tratamento, pelo qual possam aproveitar
elementos tteis que o vinhago encerra e cuja existéncia
nao eleva o seu valor como forragem.

E’, na verdade, crenga vulgar que os bagagos de
uva, depois de esgotados, perdem muito do seu valor
alimentar; é um érro: nio perdem em valor e ganham
em qualidades.

O vinhago, quando sai das prensas, contém ainda
uma certa quantidade de mosto, que se transformara
em vinho e depois alcool; representa um prejuizo per-
dé-lo. Além disto, ésse alcool da-lhe um acentuado
cheiro, caracteristico, e possivelmente gdsto particular
que repugna aos animais. Pelo contrario, o vinhago,
depois de esgotado, quési ndo apresenta cheiro; e re-
petidas vezes analisado com o fim de determinar a sua
riqueza em substancias nutritivas, antes e depois do
esgotamento, verificou-se que era idéntica, nos dous
casos, isto é, antes e depois do esgotamento pela agua
ou passagem pelo alambique para destilagao.

*
* *

Os vinhagos esgotados nao devem ser dados ao
gado tais como se encontram; é necessario separar o
engago e conveniente, ainda, fazer a mesma operagao
para a grainha.
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Na verdade, o engago, geralmente de acidez ele-
vada, pode, quando ingerido pelos animais, provocar-
lhes colicas e outros acidentes; a isto acresce que,
sendo excessivamente lenhoso, & quési sempre regeitado
pelos gados, que o apartam do folhelho quando lhes é
dado em conjunto com éste. Daqui resulta um primeiro
prejuizo, porque, nessa separagio, sempre uma parte do
efectivo valor alimentar se perde. Nao ficam, porém,
aqui, os inconvenientes: essa parte do cacho, pela sua
constituicio, é de reduzidissimo valor alimentar e de
muito dificil digestao.

Além de tudo isto, que ja ndo é pouco, o engaco,
quando misturado com o folhelho, da a éste um maior
volume, tornando, consegiientemente, mais dificil a sua
arrecadacdo e sobretudo a compressio, indispensavel
para que bem se conserve.

Mostra, o que vimos de referir, a necessidade da
separagdo do engago, que sempre se deve fazer.

Quanto as grainhas, também nido ha vantagem em
deixa-las misturadas com o folhelho, ndo sé porque
niao lhe aumentam o valor nutritivo, mas ainda porque
devem ser aproveitadas separadamenté, para a extrac-
cao do dleo, cujo valor é elevado.

Jules Ventre, professor da Escola Nacional de
Agricultura de Montpelier, num livro que trata éste
assunto, diz, quasi pelos seguintes termos:

... «nas grainhas existem quantidades grandes de
celulose e em propor¢cio ainda maior que no cango.
O vinhago, portanto, somente ganhard em digestibili-
dade, extraindo-lhe uma substancia que é mal digerida
pelos animais; podemos, além disto, afirmar, que so-
mente as galinhas a grainha agrada. O vinhago é,
sobretudo, alimentar pelo folhelho e pelos residuos de
polpa que encerra».
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Diz J. Ventre que apenas as galinhas apreciam a
grainha de uva; sem pretensées de discutir a opinido
do distinto professor, nio tememps afirmar, no entanto,
que igualmente os porcos a comem e com prazer.
Mais uma razao € esta, para que separemos a grainha
que, se quisermos, poderemos empregar isoladamente
na alimentacdo das aves e dos porcos.

Porém, para fazer desaparecer dividas, no caso de
existirem, o argumento mais eloqiiente sdo as analises.

Segundo Degrully, a composi¢io média centesimal
dos bagacos completos, depois de secos, é a seguinte ():

Matérias proteicas. . . . . 15
Matérias gordas. . . . . . 7,86
Extractivos nao azotados . . 58,17
Celaloseld B el e s 13,38
CINEAR, o ARl e 20 s 9,78

A composigdo centesimal, média, das peliculas de
uva, depois de sécas, é (!):

Matérias proteicas. . . . . 11,00
Matérias gordas. . . . . . 9,28
Extractivos nao azotados . . 49,39
CelnloBen i et o v i 17,40
Matérias minerais . . . . . 12,11

Outras analises, de vinhacos com e sem grainha,

deram os seguintes resultados:

Bagago Bagago sem

completo grainha
Homjdade: /7 . S Tt 10,00 10,00
Substéancias azotadas. . . . 10,60 12,48
Substéncias gordas . . . . 5,61 3,68
Substancias hidrocarbonadas . 42,39 49,35
Celulage briita: v 4 Darl 25,77 17,46
Substancias minerais . . . . 5,63 7,05

A (1) Da Vinificagio Moderna, de Duarte de Oliveira e Pedro
ravo.
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~ Mais analises se poderiam apontar; sao, porém,
estas suficientes para mostrar que o bagago, privado
da grainha, pouco perde do seu valor alimentar.

VALOR DO VINHACO COMO FORRAGEM

Nao é aqui lugar para entrarmos em dedugoes
mais ou menos complexas, porque isso nos faria perder
tempo; basta que apontemos resultados.

Procuremos apenas estabelecer o valor alimentar
do vinhago, relacionando-o com outros alimentos conhe-
cidos.

Teoricamente deduz-se que um bom feno contém
cérca de 35 unidades nutritivas, ao passo que o vinhago
ndo encerra mais que 18. Quere isto dizer que o seu
valor nutritivo se aproxima de metade do do feno.

Praticamente é éste o valor que lhe atribuem os
lavradores, para os quais 100 quilos de vinhaco equi-
valem a 50 de feno. Esta opinido a encontramos
expendida por agréonomos e zootecnistas italianos, fran-
ceses e espanhdis e aceita, entre nés, por Rodrigues
de Morais, Duarte de Oliveira e Pedro Bravo. Deve,
porém, notar-se que o saudoso agronomo Mota Prego,
num trabalho sébre arragoamento de gados, atribuia
ao bagaco séco !/, do valor nutritivo de um bom feno.

No entanto, os criadores franceses e italianos nao
se afastam desta proporg¢ido: um quilo de feno equiva-
lente a dous quilos de vinhago. Aceitemos, também,
esta relagido, e dela deduzamos o valor, em escudos,
de 100 quilogramas de vinhago, pronto a ser empregado
na alimentagao do gado.

Quanto custam, em Portugal, 100 quilos de bom
feno? E’ dificil responder com seguranga.
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O Sr. Engenheiro agrénomo Augusto Ruella atri-
bui-lhe o valor de 30%00 escudos, no seu trabalho
Subsidios para o estudo e melhoramento do gado bovino
no Minho; o Sr. Engenheiro agrénomo Carlos Iglesias
Viana, na tese, Industrias dos Lacticinios, computa o
quilo do feno em $40; o Sr. Professor D. Manuel de
Braganga e o Sr. Engenheiro agréonomo Bretes Jardim,
em A wvalorizacio do feno pela vaca leiteira, calculam
o pre¢o do custo do feno em $33 por quilo.

Admitamos como valor médio $35 por quilograma;
conseqiientemente, 100 quilogramas de vinhago empre-
gado como forragem, valem 17350, além do que podem
produzir em alcool, éleo e estrume.

SEPARACAO DO ENGACO

O processo mais simples de separar o engaco ou
cango, do folhelho, e o tnico que se pratica entre nos
nas raras regides onde se aproveita, para alimento do
gado, o vinhago, é espalhar éste, em camada pouco
espéssa, numa eira ou terreiro soalhento e bem arejado,
para que seque tanto quanto possivel; depois de séco,
a separagdo faz-se com maior facilidade por meio de
ancinhos, de dentes apertados, com os quais se retira
0 engaco.

O resultado é imperfeito: ha sempre fragmentos
do cango que ficam juntos com o folhelho. Mas para
pequenas quantidades, éste processo satisfaz plena-
mente.

Porém, quando haja a tratar maiores quantidades
de vinhago, é necessario recorrer a meios mais expe-
ditos. Consegue-se isto com o emprégo de uma grade
em madeira, na qual se aplica uma réde metalica de

Aproveit to dos vinhagos. — Henrique Coelho. 2
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malha nao muito larga, mas que dé facil passagem ao
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caindo para o lado o engaco.

folhelho. Sus-
pende-se éste
tabuleiro de 4
estacas de ma-
deira ou por
outro qualquer
processo, mas
de modo que
nao fique hori-
zontal, mas sim
um pouco in-
clinado. Cla-
ramente se Vé,
pela figura jun-
ta, o que se
pretende dizer.

Preparada
assim esta es-
pécie de crivo,
ou peneiro,
vai-se deitan-
do sobre éle,
a0s poucos, o
vinhago, ao
mesmo tempo
que se lhe da
um movimento
de vaivém; o
folhelho e a
grainha passam
através a réde,
E’ tdo simples tudo isto

A, estaca de madeira; C, corrente para suspender o tabuleiro; K, engago

Peneiro para a separagiio do folhelho do engago

M, tabuleiro com rgde;

que ndo vale a pena gastar espago em mais explicagdes.
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Um dispositivo, como o descrito, com um metro
de largo por dous e meio de comprido, pode separar,
num sé dia, aproximadamente 15 toneladas de vinhago.

Claro é que, quando na vindima se tenha feito o
desengace, o trabalho simplifica-se muito.

SEPARACAO DA GRAINHA

Para a separagdo da grainha do folhelho podem
adoptar-se varios dispositivos, todos éles praticos.
Ha mesmo construtores que os vendem ja prontos a
funcionar; é, porém, a sua construcio tao simples, que
todos os podem mandar fazer por qualquer operario
habilidoso. )

Um dos aparelhos, se tal nome se lhe pode dar,
mais vantajosamente empregado para éste fim, é cons-
tituido por um cilindro em réde de arame de malha
fina, que dé passagem a grainha e ndo ao folhelho
(malha de 6 a 8 milimetros). O seu didmetro é de 40
a 50 centimetros, devendo ter um comprimento supe-
rior a metro e meio.

A armacgdo do cilindro é constituida por trés,
quatro ou cinco arcos em ferro, colocados um em
cada extremo e outro a meio, ligados ao eixo central,
que deve ser em ferro, por trés varetas dispostas
segundo os raios désses arcos. Estes ligam-se uns
aos outros também por varetas em ferro, o que da
uma certa consisténcia ao conjunto e facilita a colo-
cacdo da réde metalica. No tépo do eixo ha uma
manivela para imprimir ao cilindro um movimento de
rotacao.

Coloca-se éste cilindro, apoiando o eixo em duas
colunas de madeira, de altura desigual, de modo que



fique um pouco inclinado.

LRI

Peneiro cilindrico para a separagiio do folhelho da grainha

D, eixo em ferro; S, suporte em madeira ;

T
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A diferenca de altura das

i, manivela

fio em madeira; M

B, separag

A, réde metalica;

colunas ou pés, quando
o cilindro tenha dous
metros, deve ser de
25 centimetros, apro-
ximadamente.

Para evitar que o
folhelho se junte com
a grainha, nos dous
extremos colocam-se,
verticalmente, umas se-
paragdes, feitas de ta-
bua delgada. A grainha
caira entre estas duas
separagoes, e o folhe-
lho, depois de percor-
rer o cilindro, ira cair
além da que fique junto
ao extremo mais baixo.

Supomos nio ser
preciso dizer como
funciona éste escolhe-
dor; um homem deita
dentro do cilindro o vi-
nhaco, emquanto outro
lhe vai imprimindo um
movimento de rotagao
(35 a 40 voltas por mi-
nuto). O vinhag¢o, ao ro-
lar, deixa cair a grainha,
saindo pelo extremo
mais baixo o folhelho.

Para que éste aparelho dé resultado é indispen-
savel que o vinhaco se encontre bem séco; o seu

7
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rendimento €, aproximadamente, para as medidas indi-
cadas, de 250 a 300 quilos de grainha em cada dez
horas de trabalho.

Uma outra disposi¢do se pode empregar, possi-
velmente mais simples do que a acabada de descrever
e susceptivel de dar um maior rendimento. Consiste
no seguinte:

Constréi-se uma grade forte, em madeira, tendo na
parte central uma travessa. Esta grade faz-se assentar,
um pouco inclinada, em qua-
tro laminas de aco, flexiveis,
mas com consisténcia bas-
tante para suportar o péso
da madeira e, ainda, agiientar
o movimento alternado que
se imprime a grade. O fundo
desta deve ser feito com réde
metalica, de malha apertada
(5 a 8 milimetros).

movimento alternado
sera produzido por um veio,
ligado a um eixo dobrado na
parte central, em forma de U,
como mostra a figura; éste ) 4 :
: - Peneiro para separagiio da grainha,
eixo tem, numa extremidade, visto de frente
um volante para se adaptar
a um motor, se empregarmos o trabalho déste, ou,
entao, a uma manivela, se fizermos accionar o peneiro
por um homem. O eixo assenta sdébre dous mancais.

A grade podera dar-se um comprimento e largura
que estejam em relagdo com a quantidade de vinhago
a separar. O funcionamento ndo é necessario descre-
vé-lo; vé-se facilmente.

Podem, ainda, empregar-se para a separacao da




W/

N

A

Peneiro mecénico para separar a grainha
do folhelho, visto em planta
C, plano inclinado onde se langa o wi-
nhago ; P, volante; D, tibuas que limi-
tam a réde do peneiro

B

O mesmo peneiro mas sem a réde
P, volante; V, eixo, dobrado no
meio, em U; M, veio
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grainha, as vulgares tararas, que existem em todas as
casas de lavoura. Basta combinar convenientemente
os peneiros que as acompanham.

Seja qual fér o aparelho ou dispositivo que se
empregue, a separagdo do folhelho da grainha nio
deve demorar-se, pois que a humidade prépria do
vinhago provocaria fermentagdes na grainha, ocasio-
nando o rangamento do dleo que encerra e, portanto,
uma diminuicdo de valor déste produto.

COMO E EM QUE QUANTIDADES SE EMPREGA
O VINHACO NA ALIMENTACAO DO GADO

O vinhago, preparado como acabamos de descre-
ver, isto é, separado do cango e da grainha, pode
entrar nos arragoamentos, quer completamente séco,
quer, ainda, um pouco himido. Como se compreende,
as quantidades a empregar, num ou outro caso, variam,
sendo menores no primeiro do que no segundo.

Embora a secagem, que mais adiante estudaremos,
exija trabalho e origine um certo dispéndio, é sempre
conveniente.

As quantidades de vinhago, que devem entrar na
racdo diaria, sao as que abaixo se indicam. Foram
calculadas pela pratica e sdo a média das que usam
os lavradores franceses e italianos,

Vinhago hiimido:

BV RN DA e o 10 a 15 quilos
Boives vt il me A R SR 20 a 25 »
CATHITO ik e s A Dl G

Phycoftiimter Ty L e Sl A0 e



Vinhaco séco:

Cavalo . o TS ThACe f 5 a 6 quilos
Bl A, s A 8ald »
Carneiro M5 Yt 2eat 3
Porean s s, sl inetiet =heg 252 /3 >

Todos estes animais aceitam bem, como alimento,
o vinhago, como alids se habituam a tédas as racoes
em que entrem os bagagos, vulgarmente chamados
torteaux. E’, no entanto, conveniente, quando a tal
alimento ndo estiao habituados, principiar por doses
pequenas, que se vao elevando diariamente.

Porém, o vinhago n3o pode constituir alimento
linico; primeiramente porque o gado, em pouco, abor-
recé-lo-ia; e depois porque nao encerra, em quantidade
suficiente, as substincias nutritivas indispensaveis ao
sustento da vida do animal. E’, pois, indispensavel,
misturd-lo com outros produtos alimentares. E quais?

E’ dificilima a resposta, tantos sao os que se podem
empregar. Na sua escolha entram factores de divers-
sisima ordem, como preco, valor alimentar, etc., a que
€ preciso atender; somente o lavrador pode ser juiz na
escolha, pois s6 éle conhece alguns daqueles factores,
que variam de local para local.

No entanto, como indicagdo genérica, podemos
apontar as seguintes misturas:

Cavalo de trabalho — Vinhago, aveia, milho, fava, sémea,
feno, palha.

Gado muar — Vinhago, milho, feno, palha.

Boi de trabalho — Vinhago, feno, palha.

Vaca leiteira — Vinhago, betarraba, feno, palha.

Gado ovino e caprino leiteiro — Vinhago, cenouras, lu-
zerna, feno, palha.

Porcos — Vinhago, farinha de milho ou cevada, batatas
cozidas, lavaduras, ete.



A par destas misturas muitas outras poderiamos
referir, igualmente vahlosas.

Embora sem aplicagio pratica para o nosso Pais,
nao devemos encerrar éste assunto sem aludir & mistura
de vinhaco com os melagos, mistura muito empregada
em Franca e em Itilia e que constitui um valioso ali-
mento, que o gado come avidamente. Existem, em
Franga, instalagbes que preparam dous e trés mil quilos
déste produto por dia. Entre nés a sua preparacio
¢ impraticavel, por nido dispormos de melago.

Nédo possuimos o melago, é um facto; mas esta-
mos certos de que a mistura do vinhagco com outros
produtos que entre nés abundam—a garroba e a alfar-
roba, por exemplo, depois de farinadas — daria um bélo
alimentar de altas qualidades nutritivas. A garroba
poucos a conhecem; e o nosso Algarve esta ven-
dendo a precos miseraveis, a alfarroba que produz, nao
encontrando, mesmo assim, compradores para o que
devia constituir uma riqueza que outros nos invejam.



O VINHAGCO COMO ADUBO

Quando o viticultor tem o habito de aproveitar o
vinhago, na maioria dos casos, na sua totalidade quasi,
destina-o para adubo. Embora éste aproveitamento seja
ja de louvar, é incompleto, admitindo mesmo que se
tenha extraido o alcool por destilagio — aguardente
bagaceira— pois se perde o valor alimentar daquele
produto e ainda o 6leo que as grainhas poderiam dar.
E ndo se suponha que o emprégo na alimentagio dos
gados, impediria de o aproveitar como estrume; &ste
iltimo aproveitamento faz-se, porque o vinhago, embora
passe através o tubo digestivo dos animais a que foi
dado como alimento, ndo perde, nessa passagem, as
suas propriedades fertilizantes; quando muito podem
ser ligeiramente diminuidas em insignificante quantidade.

Mas poderemos mesmo dizer que, tendo servido
- de alimento, o vinhaco melhora como fertilizante, pois
que a digestio torna-o mais apto a enriquecer rapida-
mente as terras.

Ha, porém, casos, em que, forcadamente, o vinhago
nao pode ser aproveitado como alimento; outros existem
em que ésse aproveitamento é impossivel, como seja,
quando é tratado pelos acidos para a extracgdo do
cremor téartaro; nesta hipétese, como ja sabemos, a
sua aplicagio subseqiiente é como matéria fertilizante.
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VALOR DO VINHACO COMO ADUBO

O valor do vinhago como elemento fertilizante
estd relacionado com a sua riqueza em azoto, acido
fosférico e potassa.

E’ bastante variavel essa riqueza, como se pode
ver pelas seguintes analises, cujos autores apontamos.

Teor em azoto, 4cido fosforico e potassa,
‘por 100 partes de vinhago hdmido

Azoto Acido fosférico Potassa Anilise de
0,53 0,30 0,49 Degrully
0,44 0,07 0,25 Giannetti
0,7 0,1 08 Hubert
0,86 0,13 2,25 Macaigno
2,15 0,31 11,40 Martinoti
0,85 0,28 0,56 Michaut
0,81 0,28 0 20 Miintz

0,61 0,11 0,45 Petermann

Diferem muito, como se vé, estas analises; isto se
explica, porque a maior ou menor existéncia do azoto,
potassa e fésforo, nos vinhagos, depende de factores
de ordem varia.

Normalmente, considera-se como composi¢cdo mé-
dia, dos vinhagos, a seguinte:

Azoto. . . A Y 0,85 por cento
Acido fosforlco AT | Nl 0,24 o 5 %
Potagaals ol Aol lasia 075 » »

Além déstes elementos, contém, ainda, o vinhago,
outros que o tornam mais valioso que o estrume de
curral, com que o vamos comparar.



A composi¢io do estrume misto de curral &,

segundo Wolff (1),

A ZO GRS e e ¥ s s 0,39 por cento
Acido fosférico . . . . . 0, » »
j 0] P DR o L 045 » »

Comparando estas duas composicoes, vé-se que
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Grafico mostrando a composigio, por mil, em azoto, acido
fosforico e potassa, dos vinhagos e do estrume de curral

o vinhago, como adubo, é mais valioso que o es-
trume de curral.

(") Ver Cartithas do Lavrador, n.® 1 — Artur Castilho —

Os estrumes — Seu valor e emprégo.



Vejamos agora quanto vale, pela sua riqueza em
elementos fertilizantes, uma tonelada de vinhago, na
qual existem

8,5 quilos de azoto
24 » » acido fosférico
T » potassa

Actualmente, 100 quilos de sulfato de aménio, que
correspondem a 20 quilos de azoto, custam 84350;
portanto, 1 quilo de azoto vale 4$22,5; 100 quilos
de superfosfato, que conteem 12 quilos de acido fos-
forico, custam 33$00; sera, portanto, o prego de
1 quilo déste acido, 2375. Os 100 quilos de sulfato
de potéssio, que correspondem a 50 de potassa, valem,
aproximadamente, 1005; 1 quilo de potassa, valera,
conseqiientemente, 2500.

.Com estes elementos podemos calcular o valor
da tonelada do vinhago; nao ha mais que fazer as
seguintes operacaoes:

8,50 3 RA$92,558 — i 358910

24 X 2875 = 6360

T35 X 12800 = 15800
Total: & oL " 57951,2

Cada tonelada de vinhagco, como adubo, vale,
portanto, 57550 escudos.

TRANSFORMACAO DO VINHACO EM ESTRUME

O vinhacgo, tal como sai das caldeiras de destila-
cao, das cubas de maceracao ou difusao, ou, ainda,
dos recipientes onde foi tratado para se lhe extrair o
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tartaro, ndo pode ser imediatamente empregado como
adubo, porque, sendo bastante acido, esta acidez
impede o desenvolvimento de microorganismos que
transformam o azoto, fésforo e potassa em compostos
assimilaveis pelas plantas.

Este facto é pouco conhecido dos lavradores, o
que os leva a empregar defeituosamente os vinhagos
como adubo. Para os transformar num bom elemento
fertilizante, é indispensavel neutralizar aquela acidez,
isto é, prepara-los convenientemente. Essa preparacao
faz-se do seguinte modo, como o indicou L. Roos,
director da Escola Enolégica do Hérault:

Numa estrumeira, se existe, e sempre deve existir
em tdda a casa de lavoura bem organizada (!), ou em
local apropriado, espalha-se uma camada de vinhaco,
de uns 20 a 25 centimetros de espessura.

E’ indispensavel calcular o péso desta camada, o
que ndo apresenta dificuldades. Pesa-se um césto de
vinhago e depois conta-se o niimero de cestos que se
gastaram para a fazer.

Preparada a primeira camada, espalha-se sdbre ela,
a lango, fosfato Thomas, na proporgdo de 5 quilos de
fosfato, 2 quilos de sulfato de potassio e 2 quilos de
cal apagada por cada 100 quilos de vinhago. Ao mesmo
tempo, numa qualquer barrica, tem-se preparada a se-
guinte solugdo:

Agua g e e 100  litros
Calbviva oo ms il o e 1 quilo
Sulfato de amoénio. . . . 2,5 quilos

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.o 12 — Artur Castilho —

Estrumeiras.

kLD ':‘E 'J-.ILH ]
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Principia-se por apagar a cal com uma pequena
quantidade de agua. Logo que se forme o leite de
cal, junta-se a restante agua, agita-se bem com um pau
e, em seguida, deita-se o sulfato de aménio. Mexe-se
novamente para dissolver éste sal, o que se da em
pouco tempo.

Com esta solugdo rega-se abundantemente a camada
de vinhago, aproximadamente na proporgdo de 20 litros
por cada 100 quilos de vinhaco. Sébre esta camada
dispbe-se uma outra, na qual igualmente se espa-
lha o fosfato. Thomas, o sulfato de potassio e a cal,
regando-se em seguida como se féz com a primeira
camada. Adiciona-se nova camada, que sofre o mesmo
tratamento e assim sucessivamente até se formar uma
pilha com altura conveniente; em geral 2 metros ou
2,5 metros.

A tltima camada cobre-se com uma capa de terra,
que tenha cérca de 30 centimetros de espessura, que se
calca bem.

Ao fim de alguns dias, a pilha principia aquecendo,
em virtude de fermenta¢des que se desenvolvem; dei-
xam-se progredir e passados 30 a 40 dias, principia-se
cortando a pilha, de alto a baixo, e refaz-se novamente,
em local proximo. Desta vez nédo se junta cousa alguma,
nem se rega. Refeita a pilha, cobre-se igualmente de
terra; dias depois inicia-se nova fermentagdo, porém
menos intensa que a primeira e que se prolonga por
30 a 40 dias.

Passado que se seja éste tempo esta o vinhago
transformado em espléndido adubo, cujo valor fertili-
zante é aproximadamente o triplo do do estrume de
curral. O seu emprégo é, sobretudo, util nas vinhas,
onde se pode aplicar a razao de trés quilos por
cepa.
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Muitas vezes costuma-se juntar aos vinhagos, re-
trogos de palhas, ou mesmo palha, se esta nio tem
emprégo mais util. Consegue-se, assim, uma maior
quantidade de estrume; o processo a seguir é o mesmo,
convindo somente elevar a quantidade de fosfato Tho-
mas até 10 quilos por 100 da mistura de vinhago e
palha e duplicar o emprégo da solucdo, isto é, em
lugar de fazer as regas na proporgio de 20 litros por
cada 100 de vinhago, eleva-se aquele nimero a 40.

EMPREGO DO VINHAGO COMO COMBUSTIVEL

E' o emprégo menos valioso que se lhe pode
dar; nio devemos, no entanto, deixar de lhe fazer
referéncia. -

Segundo ensaios feitos com um vinhago que con-
tinha ainda 15 0/y de humidade, verificou-se que o seu
poder calorifico, quando desprovido de grainha, era
igual ao da lenha. Nao se tendo separado a grainha,
&se poder é um pouco superior ao das madeiras
empregadas correntemente como combustivel.

Ainda sob éste aspecto o vinhago é valioso — vale
tanto como a lenha. Matignon calculou que em Franga,
em um ano de produgio média de 50 milhGes de hectoli-
tros de vinho, o bagago, aproveitado como combustivel,
produziria tanto como 160.000 toneladas de carvao.
Calculando que a produgio média de vinho, em Por-
tugal, & de 5 milhGes de hectolitros, o vinhago, aplicado
como combustivel, equivaleria a 16.000 toneladas de
carvio.

Ardendo, o bagago perde quési todo o azoto
que contém. Pelo contrario, nas cinzas encontra-se a
totalidade da potassa e quasi integralmente o fésforo.

Aproveitamento dos vinhagos.— Henrique Coelha. 3



Sdo, portanto, essas cinzas valiosas como adubo por
estes elementos, além de outros que ainda possuem.

e

#* #*

Concluimos, com estas linhas, a parte referente ao
aproveitamento directo dos vinhagos. Passemos agora
a dizer alguma cousa sébre aproveitamentos indirectos,
especialmente na extrac¢ao do dleo das grainhas.



APROVEITAMENTO DA GRAINHA

O aproveitamento indirecto dos vinhagos é feito
por varias industrias: entre elas, a das matérias coran-
tes, algumas de emprégo legal em vinificagdo, do tanino,
empregado também no fabrico dos vinhos e em terapéu-
tica, das substancias aromaticas, do preparo da pasta
do papel, do acetato de cobre, igualmente utilizado
em vilicultura. Tédas estas indidstrias podem empregar,
como matéria prima, o vinhago.

Porém, estes aproveitamentos pertencem ao campo
industrial e nio ao agricola; ndo nos interessam, por-
tanto. Como aproveitamento indirecto, de interésse
imediato para a lavoura, ha apenas a considerar a
extraccdo do 6leo que as grainhas conteem.

CONSTITUICAO E COMPOSICAO DA GRAINHA

Como todas as sementes, a grainha, semente
da uva, é constituida por duas partes: tegumento e
améndoa.

Na parte externa, resistente, o tegumento, é que
se encontra a quasi totalidade do tanino, em que a
grainha é rica; na interna, a améndoa, encontra-se o
6leo, de cuja extracgio vamos tratar.
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Segundo Degrully, a composi¢do da grainha é a
seguinte :

Minima Mixima Média

Substancias proteicas. . . 682 8,17 7,49
Substdncias gordas . . . 13,08 18,11 15,59
Substancias azotadas. . . 57,00 68,00 62,50
Celulpgsen ol cnd 1 & 9,27 13,09 11,18
Substancias minerais . . . 3,01 428 3,64

Rodrigues de Morais, no Tratado de Vinificagao,
diz que a percentagem de 6leo contido nas grainhas
varia de 12 a 20 por 100 partes, «sendo as grainhas
frescas de uvas tintas as que conteem maior percenta-
gem de 6leo, de melhor qualidade». Com esta opinido
do ilustre e saudoso agrénomo, concordaram outros
autores.

A percentagem de 6leo é maior nas uvas frescas,
leu-se; se assim sucede, é porque ésse 6leo se altera
ou perde com o envelhecimento da grainha ou com a
sua ma conservagao. Assim-é, na verdade.

Se a conservagdo da grainha ndao é feita com
cuidado, o que se da quando a arrecadamos himida
e amontoada, originam-se fermentagoes que ddo em
resultado o rangamento do 6leo, que se transforma
em outros produtos, diminuindo em quantidade e per-
dendo muito em qualidade.

A grainha, em bom estado de conservagdo, € de
cdr roxa se provém de uvas tintas; ou acinzentada,
tendendo para um castanho esverdeado, pouco escuro,
se as uvas de onde proveio forem brancas; apresen-
tando-se, porém, ennegrecida, ¢ de ma qualidade, pois
esta coloragio indica que se conservou imperfeita-
mente. Mas ndo sé o aspecto pode indicar uma boa
ou méa qualidade; igualmente o cheiro o indica.
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Quando bem conservada, a grainha é inodora; se
a conservacido tiver sido imperfeita, apresenta um
cheiro acre, penetrante.

Como se deve conservar a grainha até ser utili-
zada? Do modo que segue:

Vimos que a humidade era a principal, quési
tinica, causa de alteragées; principiaremos, portanto,
por a separar o mais rapidamente possivel do folhelho,
como, alids, ja foi indicado. Depois seca-se.

A secagem deve fazer-se em locais secos e bem
arejados, livres do perigo de uma chuvada intempestiva,
espalhando a grainha em camadas pouco espéssas; com
uma altura maxima de 10 centimetros, as quais devem
ser removidas pelo menos duas vezes por dia. A seca-
gem é condi¢do absolutamente indispensavel para que
o 6leo extraido seja de boa qualidade, pois que com
a dissecacao se evitam fermentagdes, que sempre se
originam quando ha alguma humidade.

Convencidos os viticultores disto, ndo ha que dar
grandes explicagdes sébre o modo de agir, pois todos
muito bem sabem como se procede a secagem do
milho, nas eiras. O caminho a seguir é absolutamente
0 mesmo.

Depois da grainha estar bem séca, é conveniente
proceder a sua limpeza, para tirar quaisquer residuos
de folhelho, ou cango, que ainda tenha, pois estes
residuos dificultam o trabalho de extracgao do éleo.
Para esta limpeza proceder-se-a4 como se procede com
a limpeza do milho, recorrendo, inclusivamente, ao
emprégo das tararas, nas quais sera apenas necessario
substituir os crivos.



PROCESSOS DE EXTRACGCAO DO OLEO

Supomos que em Portugal nunca se extraiu o dleo
das grainhas da uva; admitimos, mesmo, que a maioria
dos viticultores desconhece a sua existéncia, e, mais
ainda, a importancia que tem. Igualmente na vizinha
Espanha esta extracgdo é quasi desconhecida ou rara-
mente praticada.

Causa estranheza que isto assim seja, porque tal
aproveitamento da grainha era conhecido em Italia
desde o século XVII, tendo-se desenvolvido bastante
em meados do século XVIIl, ndo sé naquele pais,
mas ainda em Franca (1790) e na Alemanha (1787).
De inicio, a extrac¢ao de 6leo tomou um grande incre-
mento; posteriormente decaiu por motivos de diversa
ordem, entre os quais o pouco perfeito conhecimento
das causas das suas alteragdes e maus processos de
extrac¢do. Mas no periodo da recente guerra, a falta
de 6leos, em Frangca e em Itilia, deu-lhe um novo
impulso.

£
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Entre os varios processos de extrac¢do dous ha
que sdo os mais correntemente empregados: a pressao
e os dissolventes.

Em qualquer dos casos, as grainhas precisam sofrer
uma preparagdo prévia, que consiste em nova secagem
seguida de uma trtturagao

Esta nova secagem é indispensavel, porque a grai-
nha, séca simplesmente como atras ficou dito, conserva
ainda cérca de 40 °, de humidade, o que impede uma
boa separagao do 6leo. Reduz-se essa humidade apro-
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ximadamente a 20 °/,, expondo a grainha, ao sol, du-
rante alguns dias em camada muito pouco espéssa que
de continuo se remove, ou, o que é talvez preferivel,
espalhando-a em local onde se aproveite o calor per-
dido das condutas de fumo de uma caldeira, se existe.
No entanto, o nosso sol ardente, é bastante para esta
necessaria secagem.

Sem divida que mais pratico seria o estabelecer
um secador apropriado; entra, porém, isto, ja no campo
industrial, s6 interessando ao lavrador quando unido
em cooperativa, em adega regional, etc. Voltaremos
a éste ponto mais adiante.

Bem séca a grainha, é preciso tritura-la, para que
entre em intimo contacto com os liquidos por meio dos
quais se fard a extrac¢do do 6leo. Qualquer moinho,
ou uma pequena galga empregada no fabrico do azeite,
serve; o que € necessario € que a grainha fique redu-
zida a farinha, mais ou menos fina.

A grainha, depois de triturada, reduzida a farinha,
quando queremos empregar a pressio para extracgdo
do ¢leo, junta-se com 25 por 100 de agua; mistura-se
bem com esta, e aquece-se a papa que se forma a
cérca de 60°; a massa, ainda aquecida, é prensada
numa prensa hidraulica potente.

6leo que se obtém por éste processo é de
muito boa qualidade. _

Podem perfeitamente aproveitar-se para todo éste
trabalho os bons lagares de azeite. Serdo, apenas,
indispensaveis  ligeiras modificagdes.

A extracgdo por meio de dissolventes baseia-se
na propriedade que teem certos liquidos, tais como o
sulfureto de carbono, o éter, o tetracloreto de carbono,
a benzina, etc., de dissolver o 6leo da grainha de uvas.
De todos estes liquidos, o mais empregado é a benzina.
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A grainha, reduzida a farinha, é atravessada mais
do que uma vez pela benzina, em aparelhos apropriados.
No fim de um certo nimero de passagens, a benzina,
ja carregada do 6leo que dissolveu, é destilada, recupe-
rando-se. Na caldeira do alambique, onde se féz a
destilacdo, fica o éleo.

Com éste processo, extrai-se maior quantidade de
6leo, mas de inferior qualidade.

RENDIMENTO DA GRAINHA EM OLEO

O rendimento em d6leo, varia de 7 a 18 quilos
por cada 100 quilos de grainha. Pode-se tomar como
média, comprovada pela experiéncia, um rendimento
de 12 por 100 partes. Varia, no entanto, o rendi-
mento, com o modo como se tenha conservado a
grainha, o estado da maturagcio em que se colheu a
uva, e ainda com a casta.

Supbs-se, durante muito tempo, que as grainhas
que tivessem acompanhado o mosto durante a fermen-
tagdo, ou as que tivessem entrado com o vinhago nas
caldeiras de destilacio, davam um menor rendimento.
Esta, porém, hoje, sobejamente demonstrado, que nem
uma nem outra cousa influi no rendimento. Este, para
a mesma grainha, depende tdo somente do modo como
tenha sido conservada.

APLICACOES E VALOR DO OLEO DA GRAINHA
DE UVAS

As aplicagoes do 6leo da grainha de uvas sdo
véarias; emprega-se na alimentagdo, como combustivel,
como lubrificante e na saboaria. Em Italia, especial-
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mente, é muito utilizado como alimento, apesar déste
pais produzir em larga escala o azeite.

Qual o valor do éleo de grainhas de uva? E’ dificil
indicéa-lo, por falta de elementos seguros. Em Espanha
atribuem-lhe o preco minimo de uma peseta por qui-
lograma, quando utilizado no fabrico de sabdes.

Morais, sobre éste assunto, diz textualmente: «o
preco do 6leo, que se aplica no fabrico do sabio, é
superior ao ddbro do preco de custo da produgio».

Em outros trabalhos encontramos uma valorizacao
superior.

As grainhas, depois de terem cedido o d6leo que
conteem, deixam cérca de 80 por 100 de residuos, que
constituem um bagaco ou forteaux, cuja composi¢do é

(e o o T e R 2,8 por 100
Acido' fosférico. . . . . 08 » »
RaEagan. i e e SR 0375w T

E, portanto, éste residuo, um adubo valioso, em
especial pela sua riqueza em azoto.






CONSERVACAO DO VINHACO

O vinhago himido altera-se rapidamente quando
abandonado ao ar; dao-se fermentagbes que o decom-
pbem, tornando-o impréprio para a alimentagao do gado
e fazendo-lhe ainda perder elementos, o que o desva-
lorizam como adubo. Essas alteragdes sido impossiveis
quando se impede o seu contacto com o ar, pois éste
é indispensavel a vida dos microorganismos causadores
da decomposicao.

Os processos empregados para impedir a acgédo
do ar, sao diversos; os mais praticos, porém, sdo a
conservagdo em tonéis ou dornas e a ensilagem.

O emprégo de tonéis ou dornas é relativamente
pratico, quando a quantidade a conservar nao é grande.

Depois de bem esmiiigado, vai-se colocando o
vinhago nestes recipientes por camadas sucessivas,
sendo necessario comprimi-las fortemente; sdbre cada
camada, que deve ter a espessura de 10 centimetros,
pouco mais ou menos, espalha-se sal na propor¢do de
1 a 2 por cada 100 partes de vinhago.

Depois de completamente cheio o recipiente, cal-
ca-se de novo o vinhago, cobre-se com um pouco de
palha, sébre a qual se estende uma camada de barro
ou terra argilosa, amassada com um pouco de agua.
Tem isto por fim evitar, o mais possivel, o contacto do
vinhago com o ar.
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Se, porém, a quantidade a conservar é grande,
recorre-se a conservagiao em silos, sendo, déstes, os
mais praticos e econdémicos, os abertos no terreno.

Tem importincia a escolha do local para o esta-
belecimento do silo; convém que o ponto escolhido
seja um pouco elevado, em terreno com uma ligeira
inclinagdo para dar rapido escoante as aguas.

Escolhido o terreno, marcam-se as dimensoes que
o silo deve ter; geralmente a largura ndo excede
dous metros e o comprimento trés. Se o terreno
¢ inclinado, a maior dimensdo deve seguir o pendor
do terreno. ;

Marcado o comprimento e a largura, escava-se
o solo até a profundidade indxima de metro e meio;
usualmente nao se vai além de um metro. A terra que
se vai retirando deita-se para os lados, pois sera pos-
teriormente aproveitada na cobertura do silo.

Concluida a escavagao, que se reduz, como se Vé,
a uma vala com dous a trés metros de comprido, dous
de largo e um de profundidade, revestem-se o fundo e
as paredes laterais com palha; o revestimento do fundo
deve ter cérca de 20 centimetros.

Principia-se a deitar, sdbre a palha, o vinhago por
camadas de 15 centimetros, aproximadamente, devendo
cada camada ser bem apertada e calcada; para éste
trabalho é muito ttil um barril, quasi cheio de agua e
bem abatocado, que se rola sébre o vinhaco. Sébre
cada camada deita-se sal na propor¢io de 1 a 2 quilos
por cada 100 quilos de vinhago.

Cheio o silo, cobre-se com uma camada de palha,
depois com um pouco de terra argilosa amassada com
agua, lancando-se em seguida, sdbre éste revestimento,
a terra que se retirou para os lados.

A tdéda a volta do silo, a 50 ou 60 centimetros,
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abre-se uma regueira para impedir que as aguas da
chuva, ou outras, se infiltrem no -terreno, ocasionando
o apodrecimento do vinhago.

Este processo de conservagao da seguros resul-
tados desde que o terreno seja séco e a compressido
tenha sido feita com cuidado. Nestas condicdes o
vinhago pode conservar-se sem alteragdo seis meses
e mais.

Mas se a ensilagem da bons resultados quando
bem posta em pratica, melhores os di a secagem.
Com esta, o produto perde grande parte da dgua que
contém —bem séco, o vinhago ndo encerra mais que
15 0/p de humidade —e pode, entdo, conservar-se sem
receio que se altere.

A diminuicio de humidade ndo altera as suas
propriedades alimentares. Como simples indicagao
apontamos, no seguinte quadro, o valor nutritivo de
algumas forragens, contendo 12 0/yp de agua.

Palha de trigo . . . 13,28 unidades nutritivas
- Palha de aveia . . . 18,80 » »
Ninhaco ' it & 25,40 » »
Fannh: Ses - e 30,00 » »
AEIAT, hn B i O 45,00 » »

O processo mais econémico de secagem € o
aproveitamento do calor solar, quando as condigoes
locais o permitem. J& ficou dito, em paginas ante-
riores, o modo de proceder a esta secagem que
precisa prolongar-se por mais tempo, diminuindo-se
também a espessura das camadas de vinhago, sendo
ainda necessario remové-las trés ou quatro vezes por

dia.
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Quando as condigoes locais ndo permitem a utili-
zagdo do calor solar, recorre-se a uma corrente de ar
aquecido, que atravesse um cilindro de ferro, no qual
marcha em sentido oposto o vinhago, de mado que as
partes ja parcialmente dissecadas entrem em contacto
com o ar mais quente.

£ £

Supomos ter deixado bem patente o valor dos
vinhagos, que o viticultor deve aproveitar.

Nesté aproveitamento podem desempenhar um
importantissimo papel os sindicatos agricolas ou as
cooperativas de vinhateiros, porque alguns désses apro-
veitamentos, como a extrac¢do do O6leo das grainhas
e do cremor de tartaro, de que um préximo volume
desta publicagdo falara, nio poderdo ser postos em
pratica, economicamente, pelo lavrador isolado.

Parece que as adegas regionais, de que tanto se
tem falado, mas cuja funcdo tem sido mal compreen-
dida, organizadas, estabelecidas em bases seguras, serdo
um facto dentro em pouco e espalhadas pelas diferentes
regides vinicolas do Pais. Colares ja deu o exemplo.

Cada uma dessas adegas devera ter instalagoes
apropriadas para aproveitamento dos vinhagos. Sera
mais um beneficio a distribuir pelos viticultores.
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As culturas intercalares na vinha.
Vides americanas.
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Doengas dos Pessegueiros, Damasqueiros
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O castanheiro.
A nogueira,
Os carvalhos.
Eucaliptos.
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tais.

Vinificagdo racional.

Vinificagoes anormais.
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Reprodugdo e multiplicacao das drvores
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Charruas e grades.
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Debulhadoras, descaroladores, tararas e
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E outros.

Ver condigbes de assinatura das Cartilhas
do Lavorador na segunda pagina da capa
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