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PREFACIO

Ndo sdo muito antigas as combinacBes que hoje
presidem & manipulagdo dos fermentos..

Foi o grande quimico investigador Luis Pasteur
qguem descerrou ao mundo scientifico os brilhantes
horizontes da ideia mais luminosa e de maior alcance
humanitario — a microhiologia.

Estudou-se por toda a parte, e por toda a parte
irradiou o conhecimento da vida microbiana, ndo tar-
dando que surgissem os meios de combater doencas
terriveis, originadas pelos seres invisiveis, como a
difteria, o garrotilno, a raiva e, quem sabe'ainda,
guantas outras mais, dentro em pouco.

A manipulacdo dos fermentos industriais também
teve 0 seu quinhdo no maravilhoso testamento do
grande homem, que em vida ja dela tanto se ocupara.

Foi efectivamente o estudo da fermentagdo alcodlica
que lhe serviu de pedestal a sua grandiosa obra, e é
sbbre essa parte, bastante Util as inddstrias portugue-
sas, que nos aqui coligimos alguns dados praticos,
com a ideia de que, embora bem modestos que éles
sejam, nunca um «pouco sera demais» para divulga-
¢do de um estudo de tanto alcance, num meio tdo
agricola como o nosso.

Sdo varias as indsltrias derivadas da fermentagdo
de que nos vamos ocupar, e de entre elas sobresai a
vinificacdo, a-pesar-de ja muito discutida e tratada
entre noés por brilhantes sumidades, a frente das quais,
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nunca mais se apagara da memdria dos portugueses,
a fulgurante imagem do saudoso sabio agricola Fer-
reira Lapa.

Além do estudo abdbre o fabrico do vinho, alcool e
licores, também nos ocuparemos da cerveja, vina-
gre, etc.

Despido o nosso livro de belezas de forma, ndo sé
por ndo estarem elas ao nosso alcance, como por en-
tendermos mais Util ao nosso fim, sermos facilmente
compreendidos, e ndo admirados, esforcdmo-nos por
dar alguma utilidade ao nosso trabalho.

Sem visGes descabidas, ficamos na esperanca de ter
fornecido, ndo aos mestres, mas ao operario rural,
um pequeno guia para o seu trabalho, isto €, subimos
a frondosa &arvore da Sciéncia, e dela colhemos o fru-
to do trabalho alheio, para o irmos entregar, aberto
e preparado, ao consumo fécil e pronto do trabalha-
dor, que déle tanto carece, e para quem, decerto,
melhor é destidado.

Henrique Francem da Silveira.



Inddstrias de Fermentacéo

Fabrico de vinho, alcool e licores, cervejas,
vinagres, etc.

CAPITULO i

Fermentos e fermentacles

Dé-se o nome de fermentacéo, do latim fermenlatio, &
transformacg@o quimica de uma substéncia, por isso de-
nominada fermentescivel, e que é devido a certas
manifestacbes da vitalidade de um agente especial,
chamado fermento.

Uma pequena porcdo de fermento é capaz de trans-
formar uma quantidade iiimitada de matéria fermen-
tescivel, pois que nesse efeito éle nada perde da sua
substéncia.

Os fermentos sdo divididos em duas classes, fer-
mentos figurados ou microbios e fermentos solUveis
ou diastases.

Os primeiros sdo seres organicos de natureza ani-
mal ou vegetal; os segundos sdo substancias azota-
das inorganicas ou sem vida, e solGveis na agua.

0 nome atribuido a uma fermentacdo, deriva ge-
ralmente do nome de algum dos produtos mais no-
taveis désse fendmeno, como por exemplo: a fer-
mentacdo acética, é a que transforma o alcool em &cido
acético, ou o vinho em vinagre; a fermentagdo la-
ctica, a que transforma o acUcar de leite ou lactose
em &cido lactico; a fermentacdo butirica, a que trans-

1
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forma os acucares do &cido lactico em acido buth
rico; a fermentagdo alcodlica, a que transforma a
glucose em 4dlcool anidrido carbdnico.

E esta Gltima, que mais nos interessa conhecer, para
0 estudo das industrias de que vamos tratar; ndo
obstante teremos de conhecer algumas mais, que em-
bora ndo tenham nelas vantagem alguma, podem ser-
-lhes de importante prejuizo.

A fermentacdo alcodlica é pois aquela que trans-
forma a glucose ou a levulose em 4alcool.

A glucose encontra-se espalhada na natureza. lixiste
principalmente nas uvas, em muitos frutos, e asso-
ciada com a levulose no mel. E uma substancia s6-
lida, branca, solivel na 4gua e com sabor doce. E
eristalizavel e funde facilmente.

1—Fermentos flgnradlos. —a) Fermenta-
cdo alcodlica — Os fermentos que transformam a glu-
cose das uvas em alcool e que por ésse facto sdo de-
nominados também fermentos alcodlicos ou leveduras,
sd0 micro-organismos visiveis sémente com o auxilio
de bons microscopios, os quais apresentam uma forma
aproximadamente oval, ou esférica, umas vezes iso-
lados, outras reunidos em grupos; compde-se de uma
membrana delgadissima contendo um liquido incolor,
que se chama protoplasma, e que constitdi a parle
viva da célula, fig. 1.

A reproducdo déstes organismos, que é prodigio--
samente grande, faz-se pela forma de rebentos oul
botbes. Quando a levedura se acha em plena activi-
dade vital, vé-se na superficie da célula o formar-se
um pequeno botdo, que vai aumentando de volume,
até que, ao fim de uns quarenta a cincoenta minutos,
atinge o tamanho da célula mae, e dela se separa,
constituindo logo um corpo independente, capaz de se
multiplicar também pelo mesmo processo. E o que se
vé na divisdo n.° 1 da figura 1

Quando a levedura é colocada em situagdo menos'
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favoravel a sua vitalidade, a reprodupdo das células
faz-se por outro processo diverso. No interior de
cada célula forma-se uma, ou mais bolhas transpa-
rentes, que vao pouco a pouco aumentando de vo-
lume ; é a isto que se da o nome de esporos da le-
vedura, vide divisdo n.° 2 da figura 1

Os esporos sdo uma forma de resisténcia na espé-

cie, contra os agentes exteriores, e garantem, por as-
sim dizer, o desenvolvimento da levedui-a.

Colocados num meio nutriente, éstes esporos ger-
minam e ddo origem a um novo glébulo de levedura,
vide divisdo n.° 3 da figura 1

2.—Condi¢cdes de vida dos microbios.—
Accdo dos agentes fisicos.— 0 calor tem uma grande
influéncia sobre a vida de uma levedura.
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Cada espécie de micrdbio tem, como mais favora-
vel a sua vida, uma determinada temperatura; a gra-
duacdo de temperatura favoravel a vida dos micro-
bios, entre 0 maximo e minimo de calor, é designada
entre os microbiologistas, pelo termo de zona de tem-
peratura optima.

A zona dptima varia conforme a espécie de levedura,
sendo a mais geral de 25 a 35 graus centesimais.

As temperaturas abaixo desta zona, enfraguecem
gradualmente a actividade das leveduras, chegando
mesmo a fazer cessar por completo todos os fenéme-
nos de fermentacdo, mas ndo extinguem por com-
pleto a vida do micrébio. Tem-se levado o esfria-
mento a 130 graus, abaixo de zero, durante o espago
de sessenta horas, sem que a levedura deixe de re-
cuperar tdda a sua vitalidade, logo que para isso se-
jam restabelecidas novamente as condicGes favora-
veis & sua actividade.

Ndo acontece o0 mesmo porém com as tempera-
turas acima da zona oOptima. Qualquer pequena ele-
vacao, pode tornar-se logo perigosa para certos or-
ganismos em determinadas condicdes, e depressa se
pode atingir uma temperatura por completo destrui-
dora. Essa temperatura varia porém, se o estado da
levedura é séco ou humido, ou se estd em gldbulos
ou em esporos. Em geral, a vida de uma levedura sus-
pende-se a uma temperatura de 45 a 60 graus, pro-
longada por mais de cinco minutos, no estado hu-
mido, emquanto que no estado séco, s6 com uma
elevacdo de temperatura de 95 a 105 graus, se al-
canca essa suspensao.

Para a destruicdo dos esporos, torna-se necessario
temperatura superior, isto é, de 65° a 75° para o
estado humido, e de 105 a 110 para o estado séco.

A destruicdo dos micrébios, por meio do aqueci-
mento, recebeu a denominagdo de pasteurizacdo, em
honra do grande sabio Pasteur, que primeiro a estu-
dou. A sua destruicdo, bem como a dos elementos da sua
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reproducdo, recebeu a denominacdo de esterilizacéo.

A luz dificulta o desenvolvimento dos micrébios,
chegando mesmo a maté-los, quando é muito intensa.

A electricidade pouca influéncia mostra ter na vida
microbiana.

Agentes quimicos — As leveduras necessitam, para
a sua nutricdo, dgua, matérias azotadas, matérias hi-
drocarbonadas e matérias minerais.

A &gua é indispensavel a levedura, sendo mesmo
um elemento constituinte da célula.

0 elemento hidrocarbonado € igualmente indispen-
savel a vida do fermento alcodlico; ordinariamente
aparece nas leveduras sob a forma de um acucar,
como a glucose e a levulose, que por ela sdo dire-
ctamente assimilados, e a sacarose e outras, que sO
depois de desdobradas com uma didstase, podem so-
frer essa assimilacédo.

Os principios azotados que aparecem nas leveduras,
derivam em geral de alguns sais amoniacais, matérias
albuminoides, ja transformadas em peptonas, etc.

As matérias minerais sdo fornecidas pela potassa,
magnésia, cal, etc.

Todos éstes principios aparecem nos mostos das
uvas, macds, cereais, tornando-os por ésse facto ex-
celentes meios para a cultura dos fermentos alcodlicos.

0 oxigénio do ar desempenha igualmente um papel
de importancia na vida das leveduras.

Chama-se antiséptica tdda a substancia capaz de to-
lher ou destruir a vitalidade de uma fermentacao.

Muitos microbios produzem pela fermentacdo que
ocasionam, a substancia antiséptica que pode des-
truir a sua vitalidade. A presenca do alcool produzido
pela fermentacdo alcodlica, pode fazer cessar essa
fermentacéo.

3. —Fermentos figurados diversos.—Ja
dissemos que, sendo a fermentacdo alcodlica a que
mais interessa conhecer no estudo das industrias, de
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que éste livro trata, convem, ndo obstante, conhecer
também outras fermentagdes, diversas no seu fundo,
mas que muito podem influir nas indastrias do alcool.
Tais séo:

b) Fermentacdo acética—E originada por um mi-
crébio ou fermento denominado micoderma ou fer-
mento acético, que transforma o alcool em &cido acé-
tico, quando em contacto com o oxigénio do ar.

Esta fermentagdo, que é a base da inddstria do vi-
nagre, torna-se muito prejudicial para a producdo do

alcool, pois que, além
de lhe cercear muito o
rendimento, lhe diminui
incontestavelmente o va-
lor, pela transmissdo de
um gOsto picante, muito
desagradavel. A fermen-
tacdo acética, muito util
para a produgdo do vi-
nagre, torna-se portanto
perigosa para a produ-
¢do do alcool, no qual
constitui uma doenca.

Visto 0 micrdbio acético ao microscopio, fig. 2,
apresenta o aspecto de pequenos corpos achatados,
e com um pequeno estrangulamento lateral ao centro,
e ordinariamente reunidos pelos topos, em grandes
grupos, posto que alguns se encontrem isolados em
pequenos grupos, fg. 2.

Estdo estudadas varias espécies de fermentos
acéticos, distinguindo-se entre si, pela sua forma,
zona de temperatura especial, rendimento, e perfume
do vinagre que produzem, etc.

A zona de temperatura Optima, para a cultura do
fermento acético, varia entre 18 a 36 graus cente-
simais.

Um aquecimento de 55 graus ¢é suficiente para a
paralisacdo da vitalidade do fermento acético,
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0) Fermentacdo lactica. — O fermento l4ctico trans-
forma certos agUcares em &cido lactico.

Em leitaria é frequente esta fermentagdo, que
transforma o acucar de leite, sendo essa reaccdo
aproveitada, e mesmo provocada, para a industria da
queijaria, na acidiiicacdo das natas.

Nas industrias do alcool é ela prejudicial, devendo
ser evitada a todo o transe; além do mau gbésto que
transmite ao produto, prejudica muito o rendimento.

0 fermento lactico, visto ao microscépio, apresen-
ta-se sob a forma de pequenos corpos achatados, de
forma mais ou menos ir-
regular, igualmente um
pouco deprimida lateral-
mente ao centro, como o
fermento acético, em ge-
ral isolados, ou reunidos,
como aqueles, em grupos
atéAtreés, fig. 3.

Este fermento foi des-
coberto e estudado por
Pasteur em 1858 A
sua zona oOptima de tem-
peratura € entre 35 a Fig. 3—Fermento lactico
45 graus centesimais.

A fermentacdo lactica cessa com um aquecimento
de cinco minutos a 65 graus. H4, varias espécies
déste fermento, para algumas das quais a tempera-
tura 6ptima pode subir até 58 graus.

1la 15 por cento do acido produzido por éste fer-
mento, pode fazer cessar a fermentacdo por éle cau-
sada. A sua pouca resisténcia aos acidos, torna-o me-
nos perigoso nos mostos, do que na distilacdo.

Para se poder cultivar éste fermento, emprega-se
o carbonato de cal, que vai saturar o &cido lactico,
e assim permite o desenvolvimento mais livre do fer-
mento.

114 porém quem aproveite na distilagdo do vinho.
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o fermento lactico, como antiséptico contra a fer-
mentacdo butirica, muito mais perigosa ainda.

cl) Fermentacdo butirica. — Esta fermentagdo pro-
duz o &cido butirico a custa do aglcar, matérias al-
bumindides e gordurosas. Pode ser ocasionada por
varias espécies de fermentos butiricos, dos quais o
primeiro que se conheceu, foi estudado por Pasteur.

0 microscopio mostra-nos éste micrébio na forma
de corpos alongados, ordindriamente de extremos

agucados, e animados de
movimentos rapidos de
flex&o, /4. 4.

A zona de temperatura
Optima déste fermento €
entre 35 a 40 graus cen-
tesimais.

0 micrdbio iactico é
de uma grande resistén-
cia ao calor, sendo ne-
cessario uma temperatura
de 105 a 110 graus para

Fig. 4 —Fermento butirico o destruir. Esta circuns-

tdncia, aliada ao abaixa-
mento que produz no rendimento em alcool, e gbsto
insuportavel que lhe transmite, faz com que se torne
indispensavel, nestas indastrias, téda a vigilancia
possivel, contra a sua aparicao.

A fermentacdo butirica pode desenvolver-se muito
bem ao abrigo do ar.

Existem, além déstes fermentos, muitos outros me-
nos conhecidos, e igualmente prejudiciais as indds-
trias de fermentacdo. N&o convem contudo deter-nos
aqui no seu estudo, posto que a seu tempo teremos
ocasido de falar déles.

4 —Fermentos sollveis on tlitstases.—
Muitas substancias de que na inddstria se langa méo,
para se obter a producdo do alcool, ndo apresentai'}
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em si a glucose necessaria a fermentagdo alcodlica,
e neste caso ndo podem fornecer a levedura, sem a
intervencdo de um outro corpo ou fermento, capaz de
operar a sua transformagdo em glucose. (1)

E a ésse fermento que se da o nome de diclstase
ou fermento solUvel; € uma substancia azotada inor-
ganica, sem vida, sollivel na agua, podendo dela
uma pequena parte, determinar a transformacédo de uma
quantidade importante de matéria fermentescivel,
sem que nada forneca de sua prépria substancia ao
produto da reaccao.

Ha vérias espécies de diastases, quer de origem
animal, quer vegetal. No nosso préprio organismo e
nos dos animais, se pode encontrar fermentos désse
género, nos diversos 6rgdos do aparelho digestivo,
como a ptialina da saliva, a pepsina dos sucos gas-
tricos, e outras mais, que servem para a transfor-
macdo das substancias alimentares.

A diastase de origem animal, mais empregada na
indastria € a que se encontra no bucho das vitelas e
dos cabritos, e que se usa para o fabrico do queijo.

E contudo do reino vegetal que saem as diastases
mais largamente empregadas nas indastrias do alcool,
de que nos vamos ocupar. De tbdas elas a mais
vulgar é a amilose.

Esta diastase produz-se em abundancia na germina-
¢do da cevada, do trigo, do arroz, do milho, etc. A
primeira é a mais vulgar, e a que serve para o fa-
brico da cerveja.

A temperatura Optima desta diastase € de 50 a 55
graus centigrados, podendo contudo suportar um
aquecimento de 75 graus sem ser destruida.

A amilose exlraida da cevada é a diastase mais

(1) Tais séo, por exemplo, o amido dos cereais, como
cevada, milho, arroz, etc., a fécula da batata, o aglcar de
cana, beterraba, etc.
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vulgarmente empregada para a transformagdo do
amido do milho, centeio, aveia e outros grdos em
glucose, que directamente produz a fermentacdo al-
codlica. E o que se chama sacarificagdo do amido.

E também a amilose da cevada ou levedura da
cerveja, que transforma o aglcar da cana doce e da
beterraba em glucose, que determina a fermentagao-
alcodlica, origem do alcool.

Gomo nas inddstrias de producdo do alcool, ndo
basta o aproveitamento dos vinhos, mostos e outras
matérias, que em si conlém a glucose necesséaria
para a fermentacdo alcoodlica, mas se vai buscar ou-
tras substancias, como o amido dos cereais, suco de
beterraba, etc., que economicamente também podem
servir ao mesmo fim, com a interven¢do da diastase,
estudaremos mais larde éste fermento e a, sua acgdo
sdbre aqueles corpos.

5. — A desinfeccdo nas industrias de
fermentacdo. — Como se vé, cada espécie de fer-
mento pbde ser utilizado para o seu fim especial. As
industrias do alcool aproveitam aquele que Ihes pode
produzir a fermentacdo alcodlica, as induastrias do
vinagre o que lhes fornece a fermentagdo acética, as
indUstrias de leitaria os que determinam as fermen-
tacdes butiricas, etc.

A pureza dos produtos de qualquer dessas indus-
trias, depende pois do isolamento do respectivo fer-
mento, e quanto maior for o cuidado contra a inter-
vencdo e desenvolvimento dos organismos capazes de
produzir fermentagdo estranha, mais completa sera
essa pureza, e consequentemente maior sera o0 va-
lor do produto obtido.

Torna-se por isso muito conveniente ao industrial,
estudar e conhecer quais os microrganismos que lhe
sdo Uteis e quais os que lhe podem ser nocivos a
sua industria, para qué possa desenvolver e aperfeh
foar uns e aniquilar e destruir outros,
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0 trabalho ideal a fazer, seria esterilizar perfeita-
mente, tanto os utensilios como as substancias a em-
pregar, esfrid-las de novo ao abrigo dos microbios, e
nessas substéncias, depositar o fermento no seu es-
tado de maior pureza, preservando-as durante todo
0 processo de fermentacdo, contra o acesso de fer-
mentos estranhos.

Infelizmente ndo é econdmico nem pratico o sis-
tema, e por isso torna-se necessario langar mao de
outros métodos, mais ao nosso alcance.

0 primeiro cuidado que 6 industrial nunca devera
esquecer, e 0 mais indispensavel para se poder obter
resultados satisfatérios, € uma rigorosa limpeza, de
tudo que tenha de intervir na laboracdo, e o mais
completo aceio em todo o recinto de trabalho.

Esterilizacdo de utensilios e encanamentos. — 0 me-
lhor meio de destruir os fermentos nocivos que se
podem alojar nos aparelhos destinados ao contacto
com as substancias fermentesciveis, € o vapor, a
agua fervente, ou os antisépticos.

Com o vapor pode-se alcangar um aguecimento de
90 a 100 graus, em todos os utensilios, o que basta,
como ja se viu, para a completa destruicdo de todos
os fermentos, podendo facilmente utilizar-se também
nos diversos encanamentos.

A agua fervente é de mais pratica utilizacdo para
pecas de madeira, por exigir a porosidade desta, uma
demora maior do aquecimento, para se poder alcan-
¢ar a destruicdo dos micrébios nela introduzidos.

Para a esterilizagdo por meio de antiséptico, po-
de-se empregar o cloreto de cal, ou de zinco, a cal
ou o bisulfato de cal.

0 cloreto de cal emprega-se na dose de 3 quilos por
hectolitro de &agua. A cal emprega-se para a caiacdo
de paredes e tetos. O cloreto de zinco na dose de 5
litros a 30 graus Baumé, por hectolitro, pode-se em-
pregar no exterior do vasilhame, no chéo, e tam-
bém nas parédes,
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A esterilizacdo mais pratica para liquidos, é o aque-
cimento, podendo-se nalguns empregar a acidificagéo.

A esterilizacdo do ar, quando ndo seja possivel fa-
zer-se com vapores antisépticos, pode fazer-se obri-
gando-o0 a passar através de camadas de algoddo em
rama ou tecido, préviamente esterilizado.

Com as indicagdes que ficaram apontadas sdbre a
zona de temperatura Optima, e o0 aquecimento ma-
ximo que cada espécie de fermento pode suportar,
facil sera poder conseguir o desenvolvimento dos que
nos sdo Uteis, e a destruicdo dos que nos sdo prejudi-
ciais.

CAPITULO 11

Bebidas fermentadas

0 processo que primitivamente ocorreu ao homem
para guardar e conservar os produtos alimentares dos
frutos que a natureza, tdo exuberantemente, lhe ofe-
recia, em determinada época do ano, foi a extraccdo
dos sucos.

Os sucos obtidos e guardados, originaram o feno-
meno da fermentacdo natural, que s6 modernamente
se acha estudado, e déle nasceu o vinho.

Conquanto se possa chamar vinho a todo o liquido
acidulo agucarado, depois de ter experimentado a fer-
mentagdo alcollica, é éste termo mais geralmente
empregado para designar o sumo de uvas, depois de
sugeito & fermentacdo alcodlica.

Viulio

E hem conhecido éste estimado produto, que de-
pois de ter enriquecido muita gente, hoje tem dado
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entre noés resultado contrério, devido a razdes ainda
ndo perfeitamente apuradas, mas que bem se pode ima-
ginar ser uma delas a abundéncia da sua cultura, e tam-
bém o tributo de importagdo, com que muitas nagoes ten-
tam defender-se contra o nocivo abuso do seu consumo.

0 fabrico do vinho, ou vinificacdo, é o processo de
fermentacdo mais antigo e mais conheCido que existe,
e sbbre o qual mais se tem escrito, e discutido.

Quimicamente apreciado, o vinho é uma unido de
agua e alcool, com diversas outras matérias, que lhe
ddo diversos aromas e sabores e lhe marcam o seu
caracter ou individualidade.

Nos vinhos de fabrico recente, todos ésses elementos
qualificativos se acliam um tanto independentes, po-
dendo ser separadamente apreciados.

Devido porém ao movimento molecular lento, que
se da sempre nos vinhos, depois de feitos, e que
constitui o fendmeno de vida, conhecido pelo termo
especial de envelhecimento, todos ésses principios com-
ponentes se unem, e se combinam, acentuando de
.cada vez mais o caracter especial do vinho e deter-
minando-lhe o seu valor.

E contudo minima a quantidade de outros elemen-
tos que existem no vinho, além da agua e do alcool.

A proporcdo regula em cada litro, segundo Fer-
reira Lapa, por:

891 a 865gram.
79 » 120 »
Corpos diversos 0 y 15 »

080 » 1000 »

Existe nos mercados uma variadissima quantidade de
vinhos mais ou menos procurados e estimados em t6da a
parte, no nimero dos quais se contam alguns de origem
portuguesa, que sdo reputados como os de mais valor,
lais como os do Porto, Madeira, Carcavelos, etc.

Determina as qualidades e mesmo o nome por que
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sdo conhecidos os diversos vinhos, a regido que os
produz, as castas de uvas de que sdo fabricados, e
também o processo de fabrico.

Estudemos em seguida, detalhadamente, as diver-
sas fases da transformacdo das uvas em vinho, o que
constitui o trabalho de

Villificagao

Chama-se vinificagdo ou vinicultura a parte da in-
ddstria vinhateira que trata da transformacgdo da uva
em vinho; a parte do trabalho do vinhateiro, até obter
a uva, chama-se viticultura, éste é feito na vinha,
aquele nos lagares e adegas.

Conquanto variem muito o0s processos de vinifica-
¢do, podem éles dividir-se, para estudo, nas seguin-
tes fases: vindima, escolha, desengace, fermentacao,
pisa, curtimenta, trasfega, prensagem, envasilha-
mento e fdtracéo, além de outros tratamentos especiais,
como.: colagem, sulfuracao, pasteurizacao, trasfegas,
engarrafamento, etc.

6. —Vindim a.— A vindima é a apanha do fruto
e sua conducdo para a adega.

E muito importante para a qualidade de um vinho o
estado de maturacdo em que € colhida a uva. Sendo
incompleta a maturacdo, o vinho sai 4spero etaninoso
e pouco alcodlico, devido a nédo estar desenvolvido
ainda todo o acUcar na uva; se, pelo contrario, a uva
vai madura demais,leva ja principios de fermentacao
que vao prejudicar as qualidades do vinho.

Estd geralmente indicada a época do ano em que
se deve proceder a vindima. E contudo érro grave
guiar-se o vinicultor, para isso, pelo calendario. Nao
é uniforme a marcha do tempo, e anos ha em que a
vindima deve ser feita mais cedo, e outros mais tarde;
além disso ha castas de cepas em que a maturagdo
do fruto é mais tempord que noutras.
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'Sendo por conseguinte conveniente vindimar em
determinada altura da maturacdo, sbbre que varias
circunstancias podem influir, deve o vinicultor vigiar
e observar as suas uvas e guiar-se pelos sinais de
maturacdo que elas Ihe apresentam e assim determinar
0 mais conveniente momento de corte.

Os principais sinais de maturacdo, costumam ser:
0 enrijamento da grainha; o bago da uva perde o
seu tom verde opaco, tomando a cdr escura ou ama-
rela e transparente, conforme a casta é, tinta ou
branca, torna-se mole, e destaca-se facilmente do pé,
deixando ficar néle alguns fios, e principalmente o
gbsto doce que adquire.

Para maior certeza nesta importante apreciacao,
pode empregar o gleucometro de Guyot, que pela al-
tura da sua flutuagdo em qualquer liquido, mostra
a densidade déste, como qualquer areémetro.

0 gleucémetro de Guyot tem duas escalas na haste,
uma marca a percentagem de péso do aglUcar em
dissolucdo no liquido, outra a percentagem de vo-
lume de Aalcool que podera ter o vinho produzido;
cada grau da primeira escala, corresponde a 1 quilo
de acUcar por hectolitro de mosto; cada grau da se-
gunda, a 1 litro de alcool por cada hectolitro de vi-
nho produzido.

Para o emprégo do gleucémetro é indispensavel que
'0 liquido tenha uma temperatura de 12 graus, para
0 que estd regulado o instrumento.

A forma de servir o gleucometro para determinar
a época de vindimar, é a seguinte: colhem-se alguns
cachos de uvas em diversos pontos do vinhedo e
mesmo de cada casta das que néle ha, e esbagoan-
do-os, espreme-se as uvas num recipiente qualquer;
filtrado o mosto assim obtido, enche-se com éle uma
proveta, onde se mergulha o gleucometro, lendo-se
0 namero onde o liquido aflora e de que se toma
nota. Passados dois ou trés dias, repete-se o ensaio com
nova colheita de cachos dos mesmos pontos da vinha.
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Tomada nota do numero indicado, vé-se se a den-
sidade do mosto aumentou. Repele-se o0 ensaio de
dois em dois dias, tomando sempre nota da densi-
dade indicada. Desta maneira se vai observando se
as uvas vdo ganhando aclcar, ou se essa rigueza
cessou de aumentar; ,neste caso pode-se proceder a
vindima, pois que foi atingido o maior grau de matu-
racéo.

0 corte da uva deve ser feito, de preferéncia, com
tempo sereno e sem chuva.

Estd calculado que cada vindimador corta 125 qui-
los de uva diariamente, ou 2Xa hectolitros, com o
que se pode fazer 1 hectolitro de vinho.

7.—Escolha.—Quando se deseja fazer um vi-
nho irrepreensivel é mister haver todo o escripulo
na escolha do bago de uvas aproveitaveis.

As uvas verdes ou maduras de mais devem ser ba-
nidas por completo; as primeiras por trasmitirem
muito acido e tanino, tornando o vinho aspero, as
segundas por lhe comunicar mau gosto.

As castas também devem ser separadas, quando o
ndo podem ser na ocasido do corte, pela sua dispo-
sicdo ou promiscuidade de cepas diversas.

0 bom vinicultor sabe mesmo como deve aprovei-
tar diversas castas, para corrigir defeitos do vinho
que vai produzir, ou para lhe reforcar ou afinar qua-
lidades que Ihe convem que éle apresente.

Isto porém, sO6 com muita pratica ou muita obser-
vacdo se pode conseguir, sem 0 que, convem mais
separar qualidades distintas, para formar vinhos dis-
tintos.

A doenca das vinhas tem obrigado a recorrer a va-
rias drogas como tratamento; é indispensavel que es-
tas drogas ndo sigam para o lagar, pelo que se deve
tratar de as separar dos bagos de uva, por meio de
lavagem por imersdo, ou melhor ainda, com um
jacto de agua.
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Muitos vinhateiros exp6em as uvas ao sol, antes
da pisa, para a concentracdo dos mostos, isto é, para
evaporar um pouco de agua.

Esta medida ndo é aconselhavel aproveitar-se, se-
ndo quando ha efectivamente agua de mais, do que
se pode desconfiar pela marcha do tempo, isto §é,
abundancia de chuva. Em anos sécos e quentes, até
pode convir adicionar agua aos mostos, para evitar o
amuo ou suspensdo da fermentacdo.

8. —Desengace. — Consiste esta operagdo
separacdo do engago das uvas.

E melindrosa a conveniéncia desta operacéo.

0 fim em vista, é evitar que va para o vinho ta-
nino de mais, que o faga aspero ou travoso. O tanino,
entretanto, é necessario a um vinho bem equilibrado,
e tem mais a vantagem de precipitar os fermentos e
matérias albumindides, e assim limpar mais pronta-
mente o vinho, e segura-lo melhor; além disto o en-
gaco afofa a balsa, tornando-a mais permeavel ao ar,
o que favorece a fermentagdo.

Resumindo, deve desengagar-se, quando a uva ndo
esteja bem madura, ou seja irregular a maturacao
em geral, quando nos anos de muita chuva o engago
esteja verdoengo, finalmente, quando se queira ama-
ciar um vinho, naturalmente aspero, devido as cas-
tas das cepas, ou natureza do terreno; nao se deve
desengacar fora destas circunstancias, pois que 0 Vvi-
nho se resentiria da falta do tanino, que lhe presta
certos acidos e fermentos, e que muito podem auxi-
liar a fermentacdo, especialmente com uvas muito
sacarinas, cuja fermentagdo € muito sugeita a amuar.

0 processo de desengacar pode ser efectuado con-
forme a quantidade de uva, por diversas maneiras.

Para pequena manipulacdo basta uma pequena for-
quilha, ou tridente de madeira, com que se calca a
uva numa celha, onde assim se Vao separando 0s
bagos do engaco.

2

na
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Para maior manipulacdo, usa-se uma espécie de
mesa, cujo tampo € munido de uma guarda em volta.
0 tampo desta mesa é composto de um engradamento
ou xadrez, por cujas aberturas pode passar bem o
bago da uva.

Esfregando nesta mesa os cachos, sdo separados
0s bagos que passam para baixo, caindo num es-

Fig. 5—Desengacador Mabille

trado inclinado que os conduz ao balseiro, dorna de
fermentacdo ou lagar onde sdo pisados.

Para as grandes labutagdes, emprega-se maquinas
especiais de grande rendimento, fig. 5.
* Comp0e-se éste aparelho de uma caixa ou tremo-
nba, dentro da qual se langa os cachos de uva. For-
mam fundo desta caixa dois cilindros que, postos em
movimento, esmagam entre si os cachos todos.

Dos cilindros cai tudo dentro de uma outra caixa

mais comprida, que é atravessada, em todo o seu
comprimento, por um veio que recebe movimento de
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rotacdo dos cilindros esmagadores. No veio estdo
cravadas muitas palhetas, dispostas em espiral. Caindo
a uva num dos lados desta caixa, € arrastada pelas
palhetas, e obrigada a caminhar na direc¢do da es-
piral, até sair pelo extremo oposto da caixa. Durante
éste trajecto, é o engaco esfregado de encontro ao
fundo da caixa, composto de chapa perfurada, através
da qual caem os bagos que se desprendem.

9 —Pisa.—Para que a uva possa largar o, sumo
mais facilmente, e a fermentacdo se estabeleca mais
prontamente, é necessério rasgar-lhe a pele, e esma-
ga-la. Deve porém haver todo o cuidado de triturar
sémente a uva e ndo 0 engaco, e a0 mesmo tempo,
ndo esmagar a grainha.

Ferindo o engaco, éste larga facilmente o seu la-
nino, que vai prejudicar o vinho, como ja se disse.
A grainha, quando esmagada, também cede muito
tanino, com o0 mesmo inconveniente.

Para se evitar éste perigo, esmaga-se a uva com
0s pés descalcos dentro do lagar. A elasticidade da
pele evita a trituracdo, ou ferimento do engaco ou
grainha.

Para éste fim, é a uva lan¢ada no lagar, onde
saltam ranchos de homens, que, ao som de canticos,
e mesmo com acompanhamento de instrumentos mu-
sicais, passeiam sobre os bagos até éstes ficarem
perfeitamente esmagados.

A-pesar, contudo, da muita fiscalizacdo que possa
haver no asseio dos pés e pernas dos homens que
efectuam a pisa, nunca se pode conseguir uma escru-
pulosa limpeza neste processo, desde que o trabalho
de cada homem tenha uma duracdo econdmica. Além
disso, esta muito divulgado e aceite entre éles que, o
vinho nada consente em si, pelo facto de verem, du-
rante a fermentacgdo, acumular-se na superficie grande
quantidade de corpos em flutuacao.

Com o fim pois de se evitar a permanéncia do
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pessoal dentro das lagaradas, e além disso de obter
maior rendimento de trabalho Gtil, imaginou a indus-
tria os aparelhos mecénicos para o corte das uvas, e
a que vulgarmente se chama Esmagadores de uva,
figr 6-

Compde-se éste aparelho de uma espécie de pa-
diola de madeira, sbbre que assentam dois cilindros

Fig. 6 —Esmagador para uvas

de ferro fundido canelados. Um déles gira em chu-
maceiras maoveis e encostadas a uma mola, que per-
mite o afastamento déste cilindo sébre o que é fixo,
guando entre éles passa o volume dos cachos, fazendo
contudo que exercga sbbre éles uma certa pressao.

Ao eixo do cilindro fixo, estd préso o volante,
sbbre o qual se encontra a manivela, pela qual o ho-
mem d& o movimento ao esmagador. Engrenando
com a engrenagem déste cilindro, ha um carréto fixo
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a um pequeno veio, que, assentando sobre um dos
bracos da padiola, permite ser o movimento dado a
maicr distancia, podendo-se entdo colocar a padiola
com o esmagador, sébre os bordos de um balseiro.

Quando porém o trabalho tenha de ser executado
dentro do lagar, assenta a padiola, com o esmagador,
sbbre uma peanha de madeira, de quatro pés, como
se vé na nossa gravura, e na qual ha uma grade,
sbbre que cai o engaco e folhelho, que assim facil-
mente se pode apartar do mosto, quando se queira.

Sdbre os dois cilindros assenta uma caixa alunilada
de madeira, ou tremonha, dentro da qual se lanca as
uvas.

Tém sido largamente empregados éstes esmaga-
dores de uvas, mas na prética, tem-se visto que o
esmagamento ndo é perfeito, islo &, sempre que o
volume de cachos, que obriga o afastamento dos ci-
lindros, ndo se estenda em todo o comprimento
déstes, da logo passagem a bagos inteiros, o que
obriga muitas vezes depois, a repeticdo do trabéalho e
a que chamam repisa. Para evitar éste inconveniente,
deixou de se empregar a mola, regulando-se o afas-
tamento dos cilindros por meio de um parafuso, e
assim se pod“e graduar os esmagamentos, de forma a-
ndo triturar* o engaco e grainha, e a ndo deixar
passar bago algum sem ser esmagado. A graduagdo
serve para afinar a ac¢do do esmagador, conforme o
desenvolvimento que o ano produz no engago, e nas
uvas, em que as vezes aparece muita que se ndo de-
senvolveu, e cujo esmagamento iria prejudicar o
mosto.

Preparado que seja o esmagador, de forma que
esmague bem tbdas as uvas Uteis de um cacho, sem
ferir o engacgo, uvas incompletas, e grainha, pode-se
afoitamente proceder ao trabalho, porque sair4 sem-
pre perfeito; a trituracdo nociva ndo se da nunca
sendo entre duas superficies rijas.

Também apareceu Gltimamente um outro tipo de es-
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magadores para uva, com um sO cilindro, ao longo
do qual trabalham duas abas mdveis, cujos extremos
giram, com o movimento do cilindro, num canal ex-
céntrico, que as faz sair, no ponto superior da rota-
pao, e recolherem-se no ponto em que encosta uma
outra aba fixa, e onde se opera o esmagamento.
Esta disposicdo permite que a uva seja levada até a
aba fixa e ai seja esmagada e rasgada na intensidade
gue se queira, segundo o grau de apérto que se dé a
essA aba.

Este aparelho é muito Gtil na preparacdo da uva
tinta, pois que facilita muito o desenvolvimento da cor.

10— Fermentacao. —Ha varios processos de
fermentacdo, recebendo cada um déles uma designa-
¢do especial, pelo que sdo conhecidos.

Cada um déstes processos tem sua razdo de ser,
uns conforme as condi¢Bes da regido, outros confor-
me as qualidades da uva, outros segundo o tipo de
vinho que se quere fazer, e ainda outros unicamente
pela tradicao.

No processo conhecido por feitoria, é a uva pisada
na lagarica de pedra ou madeira, e ai efectuada a
fermentacdo do mosto juntamente com a balsa.

Este processo é o que se emprega no Douro, e
outras regifes do Norte.

No processo de bica aberta, é a uva pisada na la-
garica de pedra ou madeira, sendo o mosto tirado ao
mesmo tempo pelabica, que se conserva aberta, e levado
logo para o tanque ou balseiro onde se efectua a fer-
mentacdo. E o mais empregado para vinhos brancos.

No processo de curtimenta no balseiro ou dorna,
segue-se a mesma manipulacdo, mas deita-se depois
sbbre o liquido, na dorna ou balseiro, a balsa que
ficou na lagarica.

Entre a pisa e o comé¢o da fermentagdo, had em
geral uma demora de 6 a 12 horas. Esta, costuma
fazer-se entre 80 e 90 horas.
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Quando a lagarada comeca a fermentar na lagarica
e ai é trabalhada, o que se chama sovar, sendo o
mosto levado depois para o b,alseiro, onde termina a
fermentagdo separada da balsa, chama-se meia feitoria.

Quando s6é metade da balsa fermenta com o mosto,
chama-se meia curtimenta.

A curtimenta do mosto é pois um trabalho quimico
originado pelo fermento alcodlico, que se encontra
junto a pele das uvas, e que transforma o aglcar
existente no sumo delas, a glucose, em alcool, for-
mando entdo o todo, o que se chama vinho, mais ou
menos alcoodlico, conforme a quantidade de acuUcar
transformado, ou alcool adicionado. Vide cap. I, pag. 2.

Com o auxilio do gleucometro, sabe-se qual é a
rigueza em acglcar de qualquer mosto, e sabido que
a 1620k de acucar corresponde um litro de 4&lcool
puro por hectolitro cje vinho, pode-se conhecer qual o
género de vinho que se vai produzir.

Os mostos, cuja forca sacarina o gleucometro nos
mostra ndo passar de 9 a 12 graus, ddo em geral
vinhos fracos e ordinarios. Aqueles que marcam 15 a
22 graus ddo vinho mediano ou de pasto; aqueles
fmalmente, que marcam 24 a 30 graus e mais, forne-
cem vinhos alcodlicos ou generosos.

Para se aumentar o grau sacarino de um mosto,
tem-se aconselhado a concentragdo déle pelo calor. O
processo é contudo dificil por dar gbslo estranho,
quando o aquecimento é obtido por fogo directo, e
se para evitar isto, se lanca mdo do aquecimento a
banho-maria, o processo torna-se dispendioso, nédo
podendo ser compensado com o valor do produto.

A adicdo de aclUcar também é processo delicado
porque, ndo sendo feita com aglcar de cana, Unico
apropriado em qualidade, mas improprio pelo seu
elevado custo, todos os ingredientes aconselhados,
comunicam sabores e aromas que alteram a pureza
do caracter do vinho.

0 caminho mais seguro é verificar o grau antes de
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'vindimar, e procurar obter o que se deseja pela de-
terminacdo da época do corte, e quando isto ndo
baste, procurar obter a concentracdo do agucar na
uva pela sua exposicdo ao sol, quer antes, quer
depois de vindimada.

Déste modo se pode obter um mosto mais rico em
acUcar natural, sem intervencdo de elementos estra-
nhos, que um perfeito conhecimento e boa prética
pode aproveitar bem, mas que em geral é mais no-
civo que vantajoso.

Por vezes sdo 0s mostos mais ricos em acucar,
sujeitos a ndo coserem bem, devido a essa maior
densidade. Torna-se neste caso necessario adelgaca-
dos um pouco com agua, para lhe compensar a que
lhe falta. Deve porém nisto haver t6da a cautela,
pois que o adicionamento da &gua ndo sé reduz o
acucar, como também a cbr, os acidos e a forca
alcodlica do vinho.

A temperatura mais conveniente a fermentacao
alcodlica, é a que vai de 20 a 25 graus centesimais,
conquanto muito boas fermentagfes se possam efecluar
de 15 a 35 graus.

A casa do lagar deve manter, com a maior unifor-
midade possivel, a temperatura mais conveniente ao
andamento da fermentacao.

A forma mais comoda de afinar o calor da lagarada,
é fazer passar por ela um tubo metalico, através do
qual se possa fazer circular vapor ou 4gua fria, se-
gundo as necessidades.

Nao havendo essa comodidade, basta uma cuidadosa
ventilacdo, para descer a temperatura; 0 aqueci-
mento, a banho-maria, de uma por¢do de mosto e
encorporado ao resto, podera elevar a temperatura.

A renovagdo do ar pode muito bem activar o tra-
balho da fermentacdo, e por isso é boa pratica areja-
-lo a meldo, levantando a balsa com forquilhas.

A fermentacdo tumultuosa dos mostos faz subir
néles a balsa, formando uma camada superior, onde
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se nota maior elevacdo de temperatura, e a que 0s
praticos chamam chapéu.

E conveniente afundar esta camada de vez em
quando; esta pratica tem as seguintes vantagens:
igualar mais a temperatura em todo o mosto, e com
isso regular melhor a uniformidade da fermentacéo;
evitar que a balsa se acetifique pelo calor a que esta
exposta, em presenca do ar; misturar com
o todo do liquido, a tinta da uva, que esta
na pele e que constitui o bagulho, e final-
mente misturar também o tanino necessario,
que esta nos engagos, que também formam
0 chapéu.

Este servigo é feito no lagar, remexendo
e virando a lagarada com os pés e empre-
gando o recalcador, fig. 7, quando o tra-
balho seja efectuado dentro de balseiros ou
dornas.

0 recalcador é um pedaco de madeira re-
cortado ou torneado, em cones seguidos,
cujas bases ficam viradas para baixo; segu-
rando esta peca pelo cabo ou parte superior
lisa, mergulha-se no mosto, cujo chapéu ou
balsa vai com éle para o fundo, e la fica,
saindo o recalcador.

Esta operacdo é repelida tanto a meudo,
qguanto mais carregado se quere o vinho.

Com o fim de evitar a entrada nos mos-
tos de diversos gérmens de fermentacdo, ‘deTalsT
especialmente a acética, que tdo facilmente
se encontra no ambiente das adegas, é preferivel
fazer fermentar os mostos em vasilha tapada.

E porém indispensavel permitir a saida ao gas
carbdénico que ali se desenvolve, e para ésse efeito
ha varios aparelhos especiais. Um dos mais simples é
o da fig. 8.

Consiste em um recipiente de f6lha ou metal, c c,
com um corpo cilindrico vertical ao meio d. A parte
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inferior déste corpo entra no batoque da vasilha, e a
parte superior sai acima do nivel de uma pouca de
agua, e e, que se deita no recipiente. Essa parte é
coberta com uma espécie de copo b, de fundo para
cima, e cuja borda o o assenta no fundo do recipiente,
debaixo da agua.

Os gases que saem, sdo obrigados pela pressdo a
levantar o copo, e sairem por baixo das bordas o, e

atravessar a camada de &gua, até a superficie, sem
que o ar exterior possa penetrar para o interior do
balseiro ou casco a a.

Conhece-se que a fermentacdo estd concluida: pri-
meiro, quando pelo termémetro se vé que a tempe-
ratura do mosto esta igual a do ambiente; segundo,
gquando o nivel do mosto desceu até onde estava
antes, ou ainda mais. abaixo; terceiro, quando o cha-
péu comeca a descer para o fundo do recipiente do
mosto; quarto, quando se ndo desenvolve mais &cido
carbénico; quinto, quando o gleucémetro marca O,
depois de bem mergulhada a balsa ou chapéu.

Se porém se quizer apurar um vinho delicado, ndo
se deve esperar por todos éstes sinais de acabamento.
A demora do vinho sbbre as balsas, da-lhe efectiva-
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mente mais cOr, tornando-o mais encorpado, mas
também l|he comunica o tanino, os sais, os acidos, as
matérias gordas e azotadas, etc., dando-lhe qualida-
des, as quais, a-pesar-de muito apreciadas por alguns
negociantes, o torna um produto grosseiro.

11—liiivasilliaiiiento.— Terminado o traba-
lho da fermentacdo, tem de se passar o vinho para a
vasilha, onde deve socegar e completar-se. Chama-se
a éste periodo de vida vinaria, fermentacdo lenta, em
contraposicdo com o0 que até entdo decorre, e a que
se d4d o nome de fermentacdo tumultuosa.

Aberta a torneira de descarga, quer seja do lagar
ou do balseiro, corre o vinho para as pias, celhas ou
canais, donde segue em canecos, por meio de bombas
especiais, ou naturalmente, por diferenca de nivel
para a vasilha que tem de o receber; chama-se a isto
envasilhamento.

A passagem do vinho em caneco, s6 é admissivel
em adegas de pequena lahoracéo, pois que € processo
caro, moroso e prejudicial, devido ao que se entorna,
e ao que se perde em alcool evaporado.

0 processo mais proprio é a distribuicdo do vinho,
por meio de calhas cobertas, para os diversos toneis
ou depésitos de armazenagem. E necessario para
isso, dispor ésses recipientes em ponto inferior ao da
lagaragem, e que as calhas ou canais possam ser
convenientemente lavados e limpos depois de servi-
rem; os tubos ndo podem gosar esta vantagem.

Contudo, o processo maisx usado é o de trasfega ou
passagem por meio de bomba aspirante premente,
fig. 9.

Ha varios tipos de bombas especiais para trasfega,
mais ou menos boas. As qualidades a que deve obe-
decer uma bomba de trasfega, sdo as seguintes: ser
movel, de accdo o mais continua possivel, para que
ndo sacuda o vinho, fazendo levantar o pé; ter um
tipo de vélvulas o mais acessiveis possivel a uma vi-
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sita e menos sujeitas a”engasgar-se com a passagem
de qualquer corpo em suspensdo, muito possivel

passar com 0s mostos; ser de material o menos ata-
cavel que possa ser, pelos acidos do vinho.

Entre muitos tipos de bombas boas, apresentamos
o tipo Noél, um dos mais conhecidos.
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0 émbolo desta bomba é facil de ser ajustado, a
sua accdo € de duplo efeito, as valvulas sdo esferas
soltas de metal, revestidas de guta-percha, metidas em
caixas que as mantém sobre as entradas e saidas do
liquido; estas valvulas podem ser facilmente visitadas
e substituidas, e ddo passagem ampla ao mosto; as
partes em contacto com o liquido sdo de latdo, e o
todo é montado sobre um pequeno carro, que pode
ser removido para qualquer ponto.

A trasfega com bomba tem as vantagens seguintes:

Um s6 homem pode passar uma por¢do importante
de vinho, de um lado para o outro, embora mais
elevado, sem o expor a evaporacdo, e sem derramar
uma s6 gota.

As vasilhas que tém de receber o vinho, devem
ser sujeitas a uma preparacdo prévia, para que ndo
lhe comuniquem mau gosto.

0 processo mais simples é a lavagem com agua do
mar, ou simplesmente salgada, e em seguida com
bastante agua comum, limpa.

Para tirar qualquer mau cheiro que tenha, é bom
um suadouro com vapor 'de agua, e quando o0 ndo
haja, dgua quente salgada, na razdo de 250 gramas
de sal em cada 15 litros de &gua, por cada 500
litros de capacidade da vasilha.

E muito conveniente também, uma lavagem em
adgua acidulada com 2 a 5 % de éacido sulfarico;
depois de qualquer tratamento, deve-se lavar com
bastante agua, e finalmente passa-las, depois de bem
esgotadas, com boa aguardenle de vinho.

Logo que seja esvasiada uma vasilha, deve ser
iogo cuidadosamente lavada e em seguida sulfu-
rada.

Havendo éste cuidado, conservam-se sem defeito.

A pinlura do exterior da vasilha, se é (til para a
conservacdo da madeira, é prejudicial para a sua po-
rosidade, que muito concorre para o melhoramento
dos vinhos armazenados.



30 BIBLIOTECA DE INSTRUGAO PROFISSIONAL

12—Prensagem .—Extraido o vinho do lagar
ou balseiro, por meio de sangria ou trasfega a bomba,
fica o bagaco no qual se acha ainda muito vinho. A
extraccao désse vinho faz-se entéo, apertando o bagaco
numa prensa.

0 primeiro aparelho imaginado para éste servigo
foi a prensa de vara, fig. 10.

Esta prensa, que ainda hoje hd quem use, compde-
-se de uma viga de madeira da qual um dos extremos

é metido numa abertura
praticada numa paréde. No
outro extremo, tem essa
viga um furo no sentido
vertical, no qual ha rosca
aberta para nele entrar um
fuso, geralmente também
de madeira; préso a éste
fuso, mas permitindo a sua
rotagdo, acha-se ligado um
bloco de pedra, de bastante

Fig D—Rawmdce\aa peSO, que O fuSO pode SUS-

pender, logo que o corpo
da viga assente sdbre a carga da prensa, para o que
se faz girar o fuso, por meio de varas, enfiadas na
respectiva cabeca.

Esta prensa, cujo principio é de uma alavanca de
2.° género, visto que o apoio e a poténcia ficam nos
extremos, e a resisténcia ao centro, exerce sbbre a
carga uma pressdo, tantas vezes maior, quantas vezes
mais pequena for a distancia entre o ponto de pressdo
e o ponto fixo da alavanca, isto €, se couber no com-
primento total da alavanca, quatro vezes a distancia
entre o ponto fixo e o de pressdo, sera exercido
sdbre éste, quatro vezes o péso aplicado na ponta da
alavanca.

As razBes que podem explicar a existéncia ainda
hoje déste sistema de prensas, ndo falando na falta
de conhecimento de outro melhor, é 0 ja estarem
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montados desde muitos anos, terem incontestavel-
mente uma qualidade boa, que é a constancia de
pressdo, sem a intervencdo do homem, isto é, posta
em pressdo, assim fica em carga por todo o tempo
gue se queira, 0 que é vantajoso para o trabalho de

Fig. 11 —Prensa Mabille

noite. Ndo tem mais vantagens. Tem pouca foérga,
ocupa muito espago, € muito morosa no seu efeito,
e como é madeira pode reter em si fermentos noci-
vos ao produto apurado.

Para remediar os inconvenientes da prensa de vara,
tém aparecido no mercado varios tipos de prensas de
ferro, de diversos sistemas, quéasi todos baseados
num parafuso fixo a lagarica, descendo por éle uma
porca, que comprime o bagaco, contido debaixo dela.

Foi em 1870 que o fabricante Mabille apresentou
em Montpelier a primeira prensa de alavancas mul-
tiplas, que suplantou todas, e deu origem a quési
todos os tipos de prensas hoje empregados.
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A prensa Mabille, fig. 11, pode ser armada inde-
pendentemente em lagariga especial, ou, mais usual-
mente, fixada no lagar.

Consta esta prensa de um fuso de ro6sca, sdbre o
qual gira uma porca que, assentando sébre os malhais
e adufa, assim comprime sbbre a superficie do lagar

ou lagarica, a massa que
junto déle fica contida, ou
dentro de um cincho ou
grade de madeira, ou por
meio de uma corda. 0 mo-
do do operéario transmitir
0 seu esforco a rotacdo
da porca, € que é enge-
nhoso.

A disposicdo das pecas
é como se vé na fig. 12.

H é o fuso onde traba-
lha a porca, tendo em
baixo a respectiva cabeca
que fica encostada a face
inferior do lagar ou laga-
rica, contra a qual aperta
o bagaco. A é a porca que
leva consigo, apertando
de encontro aos malhais,

Fig. 12—Fuso e aparelho para a SUb'porca C que assim

prensa Mabille apertada, serve de eixo fixo

a peca C na qual entra a ala-

vanca de manobra B. De cada lado do centro do movi-
mento desta pe¢a, ha uma cavilha D e D que serve de
eixo a dois bragos ou bielas E1E2no extremo dos quais
trabalham dois linguetes com suficiente folga para
cairem por si, dentro das caixas abertas em tdda a
periferia da aba da porca. Estes linguetes s&o cortados
em baixo em plano inclinado; avang¢ando arrastam
consigo a aba da porca dando-lhe o movimento de rota-
¢do, recuando saem da caixa e vdo cair na seguinte.
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0 operador imprime a alavanca um movimento de
vai e vem, de modo que os linguetes ora recuam ora
avancam, dando determinadamente cada um, um mo-
vimento igual de rotagdo a porca.

Invertendo a posicdo dos linguetes, isto é, virando-
0s em sentido inverso, o movimento transmitido a
porca é também inverso.

Gomo se vé ha varias multiplicacdes de forca neste
sistema. A primeira é que a ala-
vanca B, que tem geralmente pouco
menos de dois metros, acciona
outro braco ou alavanca de alguns
centimetros, representado pela dis-
tancia entre G e D. A segunda é
que o esforgo obtido é transmitido
pelos linguetes, ao extremo do
raio da porca, distante do centro
do seu movimento 20 a 40 centi-
metros, segundo o modélo de
prensa, e ainda a férga, ja muito
multiplicada, ¢ mais aumentada
pelo efeito do passo do parafuso.

Tbédas estas combinagdes per-
mitem multiplicar o esforgo do
homem de 20 a 40 vezes, se-
gundo o modélo de prensa.

A prensa Mabille, que, como to-
das as cousas ndo é isenta de de- Fig. 13—Fuso e aparelho
feitos, foi o ponto de partida para para prensa Piquet
um sem nimero de modificagbes,
mais ou menos aperfeicoadas, e que hoje se encon-
tram abundantemente espalhadas por téda a parte.
Por exemplo, a casa Piquet suprimiu os dois bxagos
ou bielas E' e E2 ficando o encabadouro da ala-
vanca C por baixo da aba da porca, e fazendo
trabalhar nessa mesma peca os linguetes, os quais,
em vez de cairem pelo seu préprio péso, sdo le-
vantados por meio de molas, funcionando da mes-

3



34 bibllote;a de instrucgdo profissional

ma forma, avangando e recuando de caixa em

caixa, ftg. 13.

A casa Marmonier, emprega a queda nalural dos
linguetes sbbre a porca, mas em vez de trabalharem

Fig. 14 — Aparelho para prensa Marmonier

nos bracos ou bielas solias, entram numa peca intei-

rica, présa nos dois extremos, & qual a alavanca
transmite o movimento oscilante, flgs. 14 e 15. A

Fig. 15- Fuso e aparelho
para prensa Marmonier

peca C 6 que suporta os dois
linguetes, que podem trans-
mitir a porca o esforco ern
mais de um circulo de caixas;
no circulo de menor diame-
tro e mais junto ao fuso, a
velocidade da porca € maior,
mas o esforgo é menor; quanto
mais afastado fér o circulo em
que trabalham as cunhas, tan-
to maior serd o esforco trans-
mitido e mais vagaroso sera
0 andamento.

0 principio da multiplicagdo
€ 0o mesmo: a alavanca 1
transmite a oscilacdo alter-
nada ao respectivo encaba-
douro G, que liga ao disco
C, por onde caem os lingue-
tes nas caixas da porca D,
gue assenta na sub-porca D.
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13— Tratamento «lo vinho.—a) Sulfuracdo
ou mechagem €é a mistura do gas sulfuroso, ou fumo
de enxofre, com o vinho, ou a sua aplicacdo ao interior
da vasilha. A accdo déste gas é o aniquilamento de
todas as fermentacBes e a destruicdo dos elementos,
corantes.

Aplica-se a sulfuragdo quando se quere destruir
qualquer principio de fermentacdo que o vinho apre-
sente, ou se quere prevenir qual-
quer alteracdo em vinho sobre que
ndo haja perfeita confianca.

A sulfuracdo também se emprega
nos vinhos brancos para evitar que
tomem cOr, ou para destruir a que
j& apresenta.

A aplicacdo do gas sulfuroso faz-se,
suspendendo no interior da vasilha,
que se quere sulfurar, ou em que se
acha o vinho que se quere tratar,
umas tiras de papeldo, sébre as quais
se estende uma camada de massa de
enxofre; ésle papeldo é vendido ja
preparado; € o que se chama mecha.

Também se emprega um outro
sistema de maior efeito, que consiste
num pequeno cilindro metéalico fe-
chado em baixo, e crivado de furos
em volta, dentro do qual se lanca e
acende um pouco de flor de enxofre. Quelme-edhes
Suspende-se entdo por um fio éste
cilindro .ao batoque da vasilha, metendo éste no seu
lugar, fig. 16.

0 sulfurador Silva Pinto, é aparelho multo mais
perfeito e Gtil, pois que, além de queimar o enxofre
Cc enviar o0s seus gases para o interior da vasilha,
também pode fazer a mistura doéles com o vinho, en-
trando tudo bem encorporado na vasilha.

Consta é&ste aparelho, fig. 17, que é de folha
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de Flandres,

Fig. 17 —Stilfuratlor Silva Pinto

de um tanque B assente em quatro

pés; ao centro ha um corpo cilindrico f, encimado
per uma camara F, onde é queimado o enxofre.

Fig. is —Divisor
dor°siivaljinto

Para alimentar a combustdo, entra
0 necessario ar pela bdea e tubo que
desemboca no interior da camara.

A meio da altura do corpo cilin-
drico, ha um pequeno postigo que
abre sdbre um disco perfuradodigado
a outro mais abaixo, e s6bre o qual
desembocam quatro tubos que se reu-
nem pelos extremos superiores; éste
conjunto, fig. 18, desce até ao nivel
do fundo do tanque, e déle recebe o
vinho que é dividido em chuva atra-
vés dos discos perfurados, e € neste
estado de divisdo que recebe, pelos
quatro tubos, o gas sulfuroso que vem
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da camara de combustdo, e que, por ser mais pesado
que o ar, desce com o vinho para a vasilha, para
onde éle cai.

A intensidade da sulfuracdo é regulada com o pos-
tigo de comunicagdo do cilindro ao tanque.

Do mesmo autor ha sulfuradores simples, s6 para
a queima do enxofre e aproveitamento do gés, para
dentro das vasilhas.

b) Colagem.— Esta operagdo é uma limpeza que se
dad ao vinho turvo. Consiste em espalhar em téda a
sua massa, uma matéria especial, que depois de al-
gum repouso, desce para o fundo, arrastando consigo
todos os corpos em suspensdo que encontra, deixando
por conseguinte limpido o liquido.

As colas mais usadas para éste fim sdo: a goma de
peixe, a gelatina, a goma arabica, a clara de ovo e
muitos produtos combinados e a venda no mercado.

Tbédas estas colas se combinam no vinho com o
tanino, arrastando uma parte déle, bem como alguma
tinta, alguns &cidos e muitas vezes maus gostos.

Em seguida a colagem do vinho, deve-se trasfegar
para 0 separar das impurezas que a operagdo junta
no fundo, as quais podem facilmente deteriorar o
0 vinho limpo.

As colagens bem feitas e sem excesso, beneficiam
muito os vinhos, assim como o prejudicam quando
delas se abusa.

c) Agquecimento. — 0 aquecimento dos vinhos é
praticado com dois fins, adiantar ou envelhecer o
vinho, ou entdo garanti-lo contra doencas a que
possa vir a ser exposto, isto é, como tratamento pre-
ventivo.

A vida dos microbios, ou fermento figurado, pag. 4,
periga e chega a ser destruida a uma temperatura
elevada o que se verificou comegar a 60 graus.

Este processo recebeu o nome de pasteurizacéo,
em honra do sabio que primeiro o estudou, buis
Pasteur,
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Exposto portanto o vinho a éste grau de calor,
morrem os fermentos, que caem para o fundo da va-
silha, deixando livre deles o liquido, todo o tempo
gue ndo torne a comunicar com 0 meio em que exis-
tam vivos ésses fermentos.

0 aparelho destinado a expor qualquer liquido a

Fig. 19 — Pasteurizador Deroy para vinho

esse tratamento, recebe por isso o nome de j>asteu-
rizador.

0 que se destina a tratar o vinho é o que repre-
senta a fig. 19.

Consiste éste aparelho, numa caldeira 12, em que
entra o vinho frio, que sai do depésito pelo tubo com
torneira graduada 7. Logo que éle atinge o nivel do
tubo 13, passa para outra caldeira 1, com &agua aque-
cida pela fornalha 4, atravessando a agua quente pela
serpentina 14, onde aquece até a temperatura que é
conveniente, entrando no depésito 9. Daqui sai pelo
tubo 10, e entra noutra serpentina, dentro da pri-
meira caldeira por onde desce através do vinho



INDUSTRIAS DE FERMENTAGAO 39

t
frio que nela entra até sair frio também, pelo bo-
cal 22.

As torneiras 28 e 29 sdo para esg0lo; a torneira 6
€ para acertar o nivel da &agua quente; a n° 8 é
para a saida do ar.

A torneira graduadora 7, é a que governa a ope-
racdo, determinando a corrente do vinho, a sua de-
mora na caldeira aquecedora, e por conseguinte o
grau de calor que atinge. 0 termdédmetro O mostra a
temperatura da agua qué aquece o vinho; o termoé-
metro 11 qual o grau de calor a que éle chegou; o
termémetro 21 o grau em que éle saiu do aparelho e
que deve ser aproximadamente aquele em que entrou.

0 vinho entra frio na primeira caldeira, e ai arrefece
o vinho que sai, tomando éle algum calor com que
entra na segunda caldeira; ali a sua temperatura
sobe pelo contacto com a agua quente, e passando
para a primeira caldeira, que é o refrigerante, perde
0 seu calor, saindo frio, como ja se disse.

A temperatura maxima deve ser 20 graus.

Tbéda esta operagdo é feita ao completo abrigo do
ar, devendo o vinho passar do aparelho para dentro
da vasilha que, se deve encher sem sofrer mais con-
tacto algum com o ar atmosférico, que o contaminaria
de pronto com micrébios, que néle se desenvolveriam
logo.

d) Estufagem. — Consiste esta operagdo em subme-
ter o vinho envasilhado a uma demorada exposicdo
numa temperatura uniformemente elevada.

O grau de calor mais conveniente a éste trata-
mento é, pelo menos, 50 graus, e a sua duracdo
nunca inferior a 3 meses.

O efeito que se obtem é o envelhecimento mais
pronto do vinho, isto é, obtem-se em menos tempo
do que o natural, a pureza, aroma e o sabor, tdo
apreciados no vinho velho.

0 processo empregado é a formagdo de um recinto,
nas condigbes de uma estufa. Isola-se o ambiente in-
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terno do externo, ndo evitando contudo uma cautelosa
renovacdo de ar.

Podendo ser, aproveita-se o caler solar fazendo
passar 0s seus raios através de vidros corados, mas
0 mais pratico é elevar a temperatura necessaria por
meio de fornalhas abertas por fora da estufa, mas
cujos condutores dos produtos de combustdo, atra-
vessem o0 recinto da estufa, em canos de chapa de
ferro em um ou mais ramos, conforme as dimensodes
do recinto, desembocando fora, e com registos ai,
para se poder regular o efeito, a vista do termometro,
convenientemente disposto.

A afinacdo com éstes requisitos e a ventilacdo, é
muito facil.

Para evitar a secagem do ar, e seus efeitos na
madeira das vasilhas torna-se indispensavel regar o
pavimento, obtendo-se assim uma certa evaporagao
de agua, que da ao ar interior o necessario grau de
humidade.

€) Filtracdo. — A limpidez é uma das melhores
qualidades de qualquer vinho, ndo s6 pela beleza de
aspecto que lhe d&, corno pela boa garantia de con-
servacdo que oferece.

Quasi todos os tratamentos tendem, mais ou menos,
a dar-lhe a limpidez desejada, mas nenhum déles o
consegue melhor e mais rapidamente, do que uma
boa filtracéo.

Consiste éste trabalho em separar do vinho todos
0s corpos que néle se acham em suspensdo, e Ilhe ddo
0 aspecto turvo, que tanto pode concorrer para a sua
deterioracao.

O meio empregado é fazer passar o liquido através
de uma camada qualquer porosa e capaz de reler to-
das as impurezas.

Essa camada pode ser qualquer entrancado de fios,
como algoddao em rama, ou em tecido, pano, etc., ou
gifalquer massa porosa como barro, amianto, areia,
etc.
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Os filtros ¢nais baratos e simples sdo recipientes
com uma saida tapada com algoddo em rama, facil de
ser atravessado pelo liquido.

A seguir os filtros tipo holandés sdo também muito
empregados, devido ao seu pequeno custo e simplici-
dade.

Compbe-se éste aparelho, fig. 20, de um corpo de
ferro ou cobre estanhado, tendo na parte superior uma
caixa tapada, para dentro da qual
entra o vinho a filtrar.

Pela parte inferior do fundo dessa
caixa ha 5 a 10 bocais, que comu-
nicam com o interior e aos quais se
amarra a b6ca de outras tantas man-
gas, de qualquer pano bem fechado.

O vinho entra nessas mangas, e
delas sai atravessando o tecido,
onde deixa tddas as impurezas que
néle flutuavam.

Em baixo ha outra caixa, que re-
cebe o vinho filtrado,e que o larga
por uma torneira.

E preciso porém notar que a fil-
tragdo sO6 pode servir aos vinhos
sujos; quando a causa da lurvagdo
seja doenca ou defeito que deter-
mina qualquer fermentagdo, podera Fin 20 —Filt
ficar limpido o vinho ao sair do  nholandés ,;ra' Vinho
filtro, mas passado algum tempo,
tornara a ficar turvo, com a fermentacdo que o apare-
lho ndo pode evitar.

Outros tipos de filtro h4, fundados nos mesmos prin-
cipios como o de Simonelon e outros.

O sistema de massa especial para filtrar € hoje muito
usado, e da Alemanha vem muito aparelho désse sis-
tema, fig. 21.

Compde-se éle de um recipiente circular, para den-
tro do qual 6 conduzido o vinho, que tem de atraves-
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sar varias camadas de uma composicdo especial em
que predomina o amianto, e que sdo divididas por dis-

Fig. 21 —Filtro com massa para
vinho

cos de metal perfurado.
0 liquido filtrado, sai
pelo fundo, mostrando
0 seu estado de limpi-
dez .numa lanterna de
cristal.

A massa € depois lava-
da, e pode servir nova-
mente.

f)
vinho ndo deve ser en-
garrafado, sem ter demo-
rado nos toneis, ou qual-
quer outra vasilha de ma-
deira, o tempo necessario
para socegar, e acabar
de se compor, para o
gue concorre muito o
oxigénio que néle se

lixa, passando através da porosidade da madeira.

A ndo haver razdo imperiosa em contrario, deve o
vinho ali demorar, um a dois anos, para se achar com-
pletamente formado, e em estado de ser engarrafado.

A primeira opera¢do a
fazer para o engarrafa-
mento, é lavar as garrafas.

Para pequenas porc¢des,
po~e-se lavar bem, intro-
duzindo na garrafa além
da &gua uma pequena
corrente fina de latdo, ou
alguns grdos de chumbo
de caca, havendo todo o
cuidado paraque nela ndo
fique nenhum.

A lavagem a maquina

Fig. 2 —Lavador para garrafa§
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é, além de perfeita, muito rapida, e conseguintemente
muito econdmica.

Os aparelhos mecéanicos mais singelos, para o fim,
sdo os da fig. 22.

Compbe-se éle de um suporte para a rotagdo de
uma roda dentada de manivela, que transmite o an-
damento a um eixo horizontal, no extremo do qual
fica uma liaste, munida de uma escova especial. 0 todo
fixa-se na borda de uma celha, onde se deita a agua.

Com um brago, da-se movimento a manivela, com
0 outro loma-se a garrafa, que se mergulha na agua,,
para que dela receba uma porcdo, e enfia-se pela es-
cova, em rotacdo. Fazendo a escova percorrer algum
tempo o interior da garrafa, retira esta, enxaguando-a
com mais agua. Pode-se repetir a operacdo, se a la-
vagem nao ficou bem feita.

Para uma laboracdo grande, pode empregar-se apa-
relho de mais rendimento, como pode ser o lavador,
fig. 23.

Compde-se esta maquina de um recipiente de forma
quadrilonga, montado sbbre pés de ferro. Nos pés gira
um eixo por meio de cambota e pedal, no extremo
exterior do qual, h4& um volante que transmite o mo-
vimento, por meio de correia, ao eixo da haste com
escova, que trabalha dentro do recipiente da agua.

Este aparelho necessita &gua com pressdo. Encanada
ela ao bocal onde estd a escova, ai fica contida, até
que a pressdo do gargalo da garrafa comprima a res-
pectiva valvula, que emite um jacto de agua no inte-
rior da garrafa. Terminada a pressdo fica novamente
vedada a agua peja valvula, que é de mola.

No fundo do tanque ha também um ou dois bocais,
segundo o tamanho do aparelho, aos quais se pode
aplicar da mesma forma o gargalo da garrafa, para o
seu completo exaguamenlo, com a 4gua ali compri-
mida, como na haste da escova.

Lavadas as garrafas, sdo colocadas de fundo para
cima, para escorrer.
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Sendo para grande por¢do de garrafas, pode-se em-
pregar estanies de ferro pintado ou galvanizado, com-
postas de aros de barra, cravados em trés suportes

sejeateb eued epad sp Jopeae]— gz ‘B4

também de barra, os quais formam os pés da estante,
8Te nos quais aros, ha espigbes cravados, virados para
Wcima, onde se enfiam as garrafas,
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Eslas estantes podem suportar de 50 até 300 garra-
fas a escorrer, conforme o seu tamanho: -

Para encher as garrafas pode-se aplicar nelas um
funil e chegéa-las a torneira, ou aplicar nesta um pe-
queno tubo de borracha, que entra no gargalo da gar-
rafa.

Para maiores labuta¢cdes emprega-se enchedor me-
canico, fig. 24.

li bastante engenhoso éste aparelho. Compd&e-se éle
de um pequeno depdsito de ferro esmaltado interior-

Fif. 24 —Enchedor mecanico

mente, e suportado sObre dois pares de pés de ferro
fundido, sbbre os quais pode ser fixo a qualquer al-
tura. Pelo lado detrds, adapla-se o tubo que recebe o
vinho da torneira de descarga, no casco a esvasiar;
dentro do depdsito ha uma vélvula de entrada, que a
haste de uma boia de ilutuacdo pode fechar, quando
o liquido levanta esta até certo ponto. A haste do flu-
tuador pode ser fixada a altura diferente, de modo a
poder-se determinar a que altura do nivel do vinho,
deve ficar fechada a entrada déle no deposito.

Na parte anterior do depdsito articulam pequenos
sifbes de estanho, 2, 4, 6 ou 8, segundo o modelo
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do enchedor, cfijos ramos mais curtos assentam no
fundo do depésito, vedando com um anel de borracha
a passagem do vinho.

Enfiada a garrafa no ramo maior e exterior do si-
fdo, quando ferrado, éste desce até o gargalo da gar-
>rd'a se apoiar na fbarra do encosto, e como isso le-
vanta 0 ramo mais curto, no interior do depdsito, fica
mdesde logo estabelecida a corrente de vinho para o in-
ferior da garrafa, até que o seu nivel iguale o nivel
mb que se acha dentro do depésito; equilibrados assim
w5 niveis, cessa a corrente, e por conseguinte o enchi-
mento da garrafa, sem que se extravase o0 vinho.
Retirada a garrafa cheia, encosta ao fundo do depé-
sito 0 bocal do ramo mais curto do sifdo, e o liquido
deixa de correr, até que nova garrafa vasia, enfiada
no ramo exterior o abaixe, estabelecendo nova cor-
rente, até ao equilibrio dos niveis.

Como o nivel do liquido no interior do depdsito
pode ser regulado por meio da altura do flutuador,
fica também regulado o grau de enchimento da gar-
rafa, que iguala com o do depdsito.

Com o enchedor de quatro sif6es, é continuo o me-
ter garrafas vasias, e retira-las cheias, sem que se
perca uma s6 gota, quando haja um pouco de prética
e cautela.

Usando no tanque uma tampa propria, o enchimento
das garrafas € feito sem a mais pequena exposi¢do
do vinho ao ar, e por conseguinte, sem a mais pe-
guena evaporagdo de alcool.

Ao enchimento, segue-se o rolhamento da garrafa,
que se faz com aparelhos de varios tamanhos, se-
gundo a quantidade de rolhas a meter, durante o
dia.

As mais simples constam de um pequeno tubo inte-
riormente cénico, que assenta no bocal da garrafa;
dentro corre verticalmente uma espécie de pistdo, o
moual impelido de um golpe com a mao, faz correr a
r6lha para dentro da garrafa.
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Entre os muitos modelos de rolhadeiras mecénicas,
destacaremos uma das mais usuais, fwj. 25.

S6bre um banco de madeira, com trés pés, assenta
o corpo da rolhadeira, que o operador, sentado, pbe
em funcionamento, puchando para si o brago da ala-
vanca vertical.

0 movimento da alavanca faz correr a caixa onde
se coloca a rolha, de encontro ao compressor, que a
reduz ao didmetro
capaz de entrar no
gargalo. Completada
a compressdo da ro-
lha, desce vertical-
mente outro com-
pressor, também
accionado pela ala-
vanca no mesmo
movimento, e faz
correr ar6lha para o
interior da garrafa.

Esta assenta no
prato de madeira
que lhe serve de
pedestal, e que tem
um movimento capaz Fig. 25—Rolhadeira com banco
de deixar descer o
gargalo até encostar pela parte inferior a caixa de
compressdo. Dado o movimento da alavanca, fica
firme a peanha da garrafa a poder resistir a pressdo
do pistdo.

Este pode s”r regulado na sua posicdo, para poder
levar a rolha mais ou menos dentro da garrafa, e a
peanha desta pode também ser regulada a poder fun-
cionar com garrafas de diversos tamanhos. Para ama-
ciar mais a consisténcia da cortica, devem as rolhas
permanecer um pouco antes de empregadas, dentro
de agua quente.

Resta lacrar ou capsular o hocal da garrafa, para
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evitar por completo a comunicacdo do oxigénio do ar
com o vinho, deixando-o ali por completo entregue as
suas transformacdes no envelhecimento natural.

A lacragem consiste em mergulhar a béca da garrafa
cheia e rolhada num recipiente qualquer, com a seguinte
composicdo, gradualmenle aquecida a fogo brando:

Pez séco 1000 partes
Cera amarela.. 100 »
Terebentina..... 100 »

Ocre suficiente para dar a cor.

A capsulagem, é a adaptacdo de uma capsula de fo-
Iha de estanho, que se pode ajustar hem a maéo, para
pequenas quantidades, ou
com aparelho especial, como
a fig. 26, para quantidades

maiores.

Consiste numa caixa espe-
cial de ferro, que se pode
fixar a uma mesa, e com
uma alavanca, cujo movi-
mento aperta duas almo-
fadas de borracha, entre as
quais se introduz o gargalo
da garrafa, j& munido da
capsula, préviamente ajus-
tada a méo. Dois ou trés

apertos, fazendo girar a garrafa para apresentar ao
apérto diferentes pontos da capsula, € o bastante para
o perfeito ajustamento desta.

A operacdo final é a colocagdo da? marcas, quer
por estampagem no lacre ou cépsula, quer na coloca-
¢do dos rotulos.

l4—Imolacdo.— A lotacdo dos vinhos é opera-
¢do muito melindrosa que s6 a pratica ensina, e ndo
a todos, o que aqui ndo cabe estudar devido a in-
dole simples deste livro.
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Serve esla operagdo para corrigir defeito?, ou afinar
tipos de vinho, quer para o adaptar a diversos merca-
dos, quer para manter um tipo definido.

A operacdo pertence em geral mais ao comerciante
do que ao agricultor, a menos que éste ndo queira
manter tipo especial seu, ou da sua regido.

E éste um dos muitos casos em que ressalta a uti-
lidade das adegas sociais, ou de sindicatos, que infe-
lizmente ndo tém dado grandes resultados entre nds,
por todos desejarem antes apresentar tipos especiais
seus, embora em pequena quantidade, sempre dificil
de negociar, e de concorrer aos mercados de impor-
tancia.

0 vinho, é como j& dissemos, uma mistura de varios
elementos, em que predomina o alcool, originado pela
fermentacdo, e a agua, cujas proporcbes determinam
a riqueza do produto; quanto mais &lcool éle contém,
de maior valor é, quanto mais 4gua, de menor.

0 comércio altera estas qualidades, adicionando uma
ou outra cousa, segundo 0s seus interesses, ndo sendo
contudo essas alteracdes, fora do natural, desper-
cebidas pelo bom entendedor.

Os restantes elementos naturais, formam o caracter
do vinho, quer em aroma, quer em sabor, sendo
para isso também de muita importancia, os cuidados
e tratamentos, que lhe garantem a limpidez, a cor,
etc.

Qualquer falta destas qualidades, desvaloriza mais
ou menos o produto, ndo falando em qualquer defeito
adquirido depois de acabadas as manipulagdes nor-
mais de fabrico, por circunstancias especiais, tais como
participacdo do gosto ou cheiro da vasilha, ou mesmo
do ambiente; mé& vedacdo das vasilhas & entrada de
micrébios capazes de produzirem no liquido fermenta-
¢des nocivas, etc.

Muitos defeitos se pode presentemente corrigir, al-
guns porém sdo indestrutiveis, ou o combate é dispen-
dioso ou desconhecido ao vinhateiro, e ainda em mui-

m4
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tos casos, em que o valor do produto é pouco remu-
nerador, vale mais apurar déle o elemento mais rico,
0 alcool, que tem venda mais facil como produto de
necessidade, e no qual ndo aparece o defeito notado
no vinho.

S6 a sua mistura com agua o pode desvalorizar,
mas essa pode ser corrigida no apuramento, a distila-
¢do ou rectificapBes subsequentes, como passamos a
estudar.

CAPITULO m
Alcool e alcoometria

15.— Propriedades fisicas do alcool.—
Da-se 0 nome de alcool ao produto da distilapdo dos
liquidos fermentados, como vinho, cerveja, suco da
beterraba, cana doce, etc.

E um liquido sem cor, de extrema fluidez, cheiro
agradavel e sabor caustico.

Combina-se muito facilmente com a agua, pela qual
tem grande avidez.

O élcool absoluto, isto é, o alcool puro, sem agua,
sO se pode obter por meio de trabalho de laboratério.

Para isso emprega-se qualquer substancia em ex-
tremo higrométrica, a cal viva, por exemplo. Pde-se
em contacto com ela durante 24 horas, distila-se de-
pois sbbre a cal e executa-se nova distilardo, com
uma pequena quantidade de barita anidra. Para se
conhecer se o alcool é puro, junta-se-lhe sulfato de
cobre anidro, que é branco, e que toma logo a cor
azul ao encontrar-se com agua.

Devido a sua notavel avidez pela agua, 'O alcool or-
dindrio tem sempre em combinapdo uma quantidade
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maior ou menor dela, o que lhe determina no comér-
cio a sua graduacdo, e por conseguinte o seu valor.

0 alcool apurado da distilacdo vulgar industrial, traz
ordinariamente-40 por cento de agua, sendo por isso
classificado de 60 graus, isto é, cada 100 centimetros
clbicos do produto contém 60 centimetros cubicos de
alcool. Este produto é chamado comercialmente, agua-
-ardente. Quando a percentagem do alcool se eleva
entre 60 a 80 por cento, isto é, se o produto apurado
for classificado de 60 a 80 graus, chama-se espirito
de vinho; se for classificado acima de 80 graus, é que
€ conhecido pelo nome de Aalcool industrial, e que
ndo passa de 97 graus.

O élcool é facilmente inflamével, ardendo com uma
chama azulada pouco iluminante e de grande poder
calorifico. Evapora-se com rapidez; a sua densidade €
inferior & da agua, pois que a uma temperatura de
15 graus centigrados, é de 0,794 e a temperatura de
0, é 809.

E dificil de congelar, pois que s6 a uma tempera-
tura de 130 graus abaixo de zero se obteve alé hoje,
uma congelag¢do incompleta, apresentando um aspecto
de massa branca. Ferve a 78 graus de calor, ele-
vando ésse ponto de ebulicdo, com a proporcdo da
agua que encerra.

O Aalcool é um dissolvente de primeira ordem, e
tem o poder de coagular a albumina e a gelatina.

16. — Propriedades quimicas do alcool.
—-Uma das propriedades mais notaveis do alcool é a
sua afinidade com o oxigénio; dessa combinacdo ou
oxidacdo resulta um composto chamado aldeido acé-
tico, liqguido muito fluido que ferve a temperatura de
21 graus, e tem um cheiro sufocante; adiantando-se
a oxidacdo, produz-se o acido acético.

Também se pode formar o aldeido, injectando so-
bre o alcool absoluto uma corrente de cloro, produ-
zindo isso também o &cido cloridrico. Se porém hou-
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ver excesso de cloro, o aldeido desaparece e forma-se
entdo um outro corpo chamado doral, que é muito
corrosivo, e empregado na medicina, como narcético
e calmante.

Quando a corrente de cloro, injectada séhre o alcool,
leva algum alcool combinado, forma-se o cloroférmio,
muito conhecido na cirurgia, pelo seu grande poder
anestésico.

Em certas condi¢des de temperatura o acido sulfa-
rico opera como deshidratante sobre o alcool, dando
o etilena; a urna temperatura pouco elevada, forma-
-se 0 éter ordinario. Este composto chamado também
éter sulfarico, por se empregar na sua preparagdo o
acido sulfarico, € um liquido sem cOr, e muito vola-
til, fervendo a urna temperatura de 35 graus. Inflama-
-se com facilidade. Os seus vapores formam com o
ar, urna mistura detonante, sendo por is'so perigoso
fazer qualquer aplicacdo do éter perto de uma chama.

A volatilizacdo do éter produz um esfriamento no-
tavel, produzindo no corpo humano anestesias locais;
a inalacdo do éter produz uma anestesia geral.

A chama do alcool tem pouco poder iluminante, como
ja dissemos, se interpozermos porém nela um fio de
platina, obteremos logo urna chama bastante lumi-
nosa. E por isso, que se adiciona ao alcool espirito de
terebentina, ou aguarrds, para 0 empregar como pro-
duto para iluminacéo.

0 alcool é um excelente dissolvente para gorduras,
resinas, etc. Também dissolve o iodo, a soda e a po-
tassa caustica, mas ndo os carbonetos de potassio e
de sédio.

Tem uma ac¢do enérgica sbbre o organismo. As
doses capazes de produzir a morte, sdo muito varia-
veis. A ingestdo habitual de quantidades consideraveis
de alcool, embora insuficientes para produzir a em-
briaguez, determina sempre acidentes graves. A em-
briaguez habitual com o alcool é a ruina mais certa e
mais miserdvel do homem.



INDUSTRIAS DE FERMENTAGAO 53

17—Alcoometria, areometrfa e alcoo»
Metro. — aicoometria. — Significa esta palavra aarte
de medir a riqueza alcodlica de qualquer liquido, em
gue exista alcool.

Como o &lcool se combina muito facilmente com a
dgua, em qualquer porgcdo, e como dessa proporcdo
depende o valor e o efeito do produto, torna-se no
comércio de muita importancia a facilidade de se co-
nhecer qual o grau em que essa mistura se encontra
em qualquer liquido alcodlico.

Amigamente, s6 os praticos em distilacdo, determi-
navam a riqueza alcoodlica de qualquer aguardente, e
para isso deitavam algumas gotas dela sbbre o capi-
tel do seu alambique, e pelo tempo em que se efec-
tuava a completa evaporacdo éles avaliavam a riqueza
alcodlica do liquido.

0 comércio cada vez mais importante, do precioso
produto, ndo deixou porém de procurar um processo
mais pratico, e especial para seu uso, com o qual po-
desse analisar, de pronto, o valor de qualquer liquido
alcodlico.

Entre os processos mais usados, a que se dava o
nome de provas, e que ainda boje muitos empregam,
podem contar-se 0s seguintes:

Prova de ar.— Conservado o liquido alcodlico num
frasco, saculeja-se vigorosamente. Se ao parar 0 mo-
vimento, se vé formadas bolhas de ar, grandes, trans-
parentes e isoladas entre si, desmanchando-se facil-
mente, pode classificar-se o liquido de aguardente su-
perfina, que dantes chamavam aljofre.

Se as bolhas sdo meldas e ligadas umas as outras,
pode classificar-se de aguardente redonda, € a prova
denomina-se de rosdri > .

Se as bélhas sdo pequenas, persistentes, e se acu-
mulam na superficie do liquido, em forma de escuma,
a aguardente pode ser classificada baixa, sendo a
prova conhecida por escumalha.

Prova do azeite.— Primeiramente empregada em
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Espanha, foi também muito empregada entre nés, e
ainda o é em muitos sitios, onde ndo ha areémetro.
Consiste no seguinte:

Deita-se num copo de vidro sem cor, uma amostra
da aguardente a analisar, e néle deixa-se correr um
fio de azeite.

Se éste corre direclamente para o fundo do copo,
a prova é chamada direita, e a aguardente pode ser
classificada superfina.

Se o azeite, ao entrar no liquido, se divide em bo-
lhas, que caem em escaldes para o fundo, a prova €
chamada de escada, e a aguardente pode ser classi-
ficada fina ou redonda.

Se o0 azeite em vez de descer, forma uma camada
distinta na superficie do liquido, a prova é chamada
de azeite, e a aguardente pode ser classificada baixa.

Outras provas havia ainda de resultados mais ou
menos exactos, mas em que ndo vale a pena falar,
pois que os instrumentos alcoométricos modernos, de
uma completa exactiddo, tornam lodos €sses proces-
sos dispensaveis.

A forma de indicar a graduacdo de qualquer mis-
tura de &lcool e &gua, era dantes expressa em nu-
meros fraccionarios, que ainda hoje se emprega muito
em Franca.

0 numerador dessa expressdo, indica o volume
constante de alcool, que, misturado com volumes va-
ridveis de agua, produz os volumes de aguardente de
18° Cartier, indicados pelo denominador.

Exemplo: a aguardente marcada 3o 6 aquela, da
qual 3 volumes misturados com 3 de &agua, ddo uma
aguardente normal ou ordinaria fraca de 18° Cartier.

A aguardente marcada s, é aquela, da qual 3 vo-
lumes misturados com 5 de agua, ddo 8 volumes da
referida aguardente ordinaria fraca, de 18° Cartier.

A aguardente marcada 45> é aquela, da qual 4 vo-
lumes misturados com 1 de agua, dao 5 volumes de
aguardente ordinaria fraca, de 18° Cartier.
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Mais adiante veremos a graduacdo moderna das
aguardentes marcadas desta forma.

Densimetro ou aredmetro sdo utensilios de labora-
torio que servem para medir a gravidade especifica
de liquidos, indicando em que grau néles se acham
misturados os de maior densidade em tabélas fixas ou
inscritas especialmente para varios fins.

Segundo o destino, tém éstes utensilios pequenas
alteragcdes de forma, além de varias escalas de mar-
cacdo e recebem designacdes diferentes segundo a
aplicacdo a que sdo destinados como: alcoémetro, mos-
timetro, etc., com escalas de: lactémetro Baumé, Car-
tier, Gay Lussac ou centesimal, etc.

aJAredmetro cie Baumé, fig. 27, destinado a medir

Fig. 27— Areémetro de Baumé, em flutuacdo

a densidade de qualquer liquido, e também conhecido
pela denominagdo de densimetro ou pesamostos.

Ha dois tipos destes instrumentos iguais entre si
na forma, e deferindo s6mente na escala. Um é des-
tinado a liquidos mais densos que a agua, e chamado
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pesa sais, OU pesa acidos. A sua escala é graduada da
seguinte forma:

Mergulhado o instrumento em &gua distilada, com
uma temperatura de 12° centesimais, 0 instrumento
descerd até que a adoragdo do liquido chegue quasi
gue ao extremo da haste, fig. 27.

Dissolve-se entdo o péso de 15 partes de sal mari-
nho no péso de 85 partes da agua, e mergulha-se ai
0 aredmetro.

Sendo esta dissolugcdo de maior densidade, o ins-
trumento ndo descerd tanto, na sua flutuagdo, che-
gando a afloracdo do liquido apenas ao ponto médio,
fig. 27, onde se marcara 15. Divide-se entdo a escala
desde o ponto 0 até 15° em quinze partes iguais, e
dai para baixo seguird a mesma divisdo até a base
da baste.

O outro tipo é destinado a liqguidos menos densos
que a agua, e é conhecido pela denominacdo de pesa
licores OUpesa espiritos, € a sua graduacdo é marcada
da seguinte forma:

Mergulhado o aredémetro numa dissolucdo de ura
péso de. 10 partes de sal marinho num péso de 90
partes de agua distilada, na temperatura de 12 graus
centesimais, devera éle mergulhar de modo que o
liquido va aflorar na haste junto a sua base, onde
marcard 0. Mergulhado entdo o instrumento em &gua
distilada a mesma temperatura, a afloracdo devera
subir, marcando-se no ponto onde ela chegar 10
graus.

O resto da escala é dividido em partes iguais dai
para cima até ao seu extremo.

b) Aredmetro de Cartier. — Na escala désle instru-
mento, o zero € marcado no ponto de afloragdo em
agua distilada, e dai até ao ponto a que a haste des-
cer, mergulhado o aredémetro em alcool absoluto, é a
escala dividida em 44 partes iguais.

c) Alco6metro Gay Lussac OU centesimal. —Com o0
fim especial de indicar a graduagdo alcodlica dos li-
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quidos vinicos, imaginou Gay Lussac uma escala des-
tinada a ésse uso, e que pela simplificacdo, e clareza
da sua leitura, tem substituido todos os antigos areo-
metros até entdo empregados e 0 seu uso é obrigato-
rio em téda a Franga pelo decreto de 29 de dezembro
de 1884.

A sua forma é idéntica & dos outros instrumentos
congéneres, a sua graduacdo é porém marcada da se-
guinte forma:

Mergulha-se o alcoomelro em &gua distilada, em
uma temperatura de 15° centesimais; no ponto da
escala onde vai aflorar o liquido, marca-se 0. To-
ma-se entdo 5 centimetros cubicos de &lcool absoluto,
e junta-se-lhe a &gua necessaria para que o volume
da mistura seja igual a 100 centimetros cubicos. Mer-
gulha-se o instrumento nesta mistura e marca-se 5
no ponto da escala onde vier aflorar o liquido.

Toma-se entdo 10 centimetros cubicos de &lcool
puro, e mistura-se com agua até se obter 100 centi-
metros de volume de mistura; mergulhado nela o al-
coometro, marca-se 10 no ponto de afloracdo do li-
quido sbbre a escala.

Por esta forma se vai marcando a escala de cinco
em cinco graus, alé que mergulhando o instrumento
em alcool absoluto, se marcara 100.

Cada marca pode ser depois dividida em 50 o0 que
nos da os' graus centesimais do liquido.

O alcoémetro de Gay Lussac ou centesimal, indica
por éste modo, de pronto, qual o volume do élcool
em litros que contém um hectolitro de liquido alcod-
lico. Se mergulharmos o alcobmetro numa aguardente,
cuja afloracdo nos mostre, por exemplo, G2 graus, fi-
camos sabendo que cada 100 litros dela contém 02 li-
tros de alcool, ou que a sua marcg¢do é de 62 graus
centesimais.

Damos em seguida as duas escalas alcoomeétricas,
(Tabélas 1 e II) mais usadas em comparagdo com a cen-
tesimal.
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TABELA |

Tabua comparativa «las «luas ««calas
alcoométricas mais conhecidas

: Ceiitesinial . Centesimal

Cartier de Gay Lussac Cartier de Gay Lussac
10 0,2 28 74,6
li 51 29 76,3
12 111 30 78,4
13 18,2 31 80,5
14 25,2 32 82,6
15 31,0 33 84,4
10 30,9 34 86,2
17 415 35 88,0
18 45,5 36 89,6
19 49,1 37 91,2
20 52,5 38 92,7
21 55,0 39 941
22 58,7 40 95,4
23 ol,5 41 96,6
21 04,2 42 97,7
25 06,9 43 98,8
20 69,4 44 99,8
27 71,8

18.—Correccdo das escalas segundo as
tem peraturas. — Como se viu, as escalas séo
marcadas com o liquido a uma temperatura normal
de 15 graus cenlesimais.

Nem sempre, porém, o liquido, cuja graduacdo al-
coolica queremos apurar, estd na temperatura normal
de 15 graus. Il4 pois de fazer a necessaria correccgao,
para achar a graduacdo alcodlica verdadeira.

Se quizermos saber qual 6 a riqueza alcodlica ver-
dadeira de uma aguardente, dentro da qual o al-
coometro marca, por exemplo, 34 graus, meteremos
mela o termdémetro para observarmos a que tempera-
tura se obteve aquela graduacao.

Se o termdmetro marcar 15 graus, saberemos que



TABELA 11

Tabua rtc conversao de graus ingleses de Sykes
em graus centesimais

Graus  Grays Graus  grays  Graus  Graus Graus  Graus

a centesi- a centesi- centesi- centesi-
inglesa ™ ifgilesa ™™ ihgiesa ™21 Pglesa ™
i 0.6 44 25.7 87 50.2 130 74.6
2 1.2 45 26.3 88 50.8 131 75.2
3 1.8 46 26.9 89 51.3 132 75.8
4 2.4 47 27.4 90 51.8 133 76.4
5 3.1 48 279 91 52.4 134 77.0
6 3.6 49 28.4 92 52.8 135 77.6
7 4.2 50 29.0 93 533 136 78.2
8 4.8 51 29.6 94 53.9 137 78.8
9 54 52 311 95 54.4 138 79.4
10 6.0 53 30.6 96 55.0 139 79.9
11 6.6 54 31.2 97 55.6 140 80.5
12 7.2 55 31.8 98 56.2 141 81.0
13 7.8 56 323 99 56.7 142 81.6
14 8.4 57 329 proof 57.3 143 82.0
15 9.0 58 334 101 57.8 144 82.6
16 9.6 59 34.0 102 58.3 145 83.2
17 10.2 60 34.6 103 58.9 146 83.7
18 10.8 61 35.2 104 594 147 84.3
19 114 62 35.8 105* 60.0 148 84.8
20 12.0 63 36.4 106 60.5 149 85.3
21 12.5 64 36.9 107 61.0 150 85.9
22 131 65 37.6 108 61.6 151 86.4
23 13.7 66 38.1 109 62.2 152 87.0
24 14.3 67 38.7 110 62.7 153 87.6
25 149 68 39.3 111 63.3 154 88.1
26 155 69 39.9 112 63.9 155 88.6
27 10.1 70 405 113 64.3 156 89.2
28 16.6 71 41.1 114 64.9 157 89.7
29 17.2 72 417 115 65.5 158 90.3
30 17.8 73 42.3 116 66.1 159 90.8
31 . 18.3 74 42 8 117 66.7 160 914
32 18.9 75 43.4 118 67.3 161 91.9
33 194 76 44 0 119 68.0 162 925
34 20.0 77 44.6 120 68.6 163 93.0
35 20.6 78 45.2 121 69.2 164 93.6
36 211 79 45.8 122 69.8 165 ' 94.1
37 21.7 80 46.4 123 70.1 166 94.7
38 22.2 81 47.0 124 71.0 167 95.2
39 22.8 82 47.6 125 71.6 168 95.8
40 234 83 48.1 126 72.2 169 96.3
41 239 84 48.6 127 72.8 170 96.9
42 24.6 85 49.1 128 73.4

43 251 86 49.7 129 74.0
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a agardente é efectivamente de graduacédo de 34 graus,
isto é: cada 100 centimetros cubicos, contém 66 de
agua e 34 de alcooi puro.

Se porém o termdémetro nos indicar, por exemplo,
uma temperatura de 20 graus, procuraremos na pri-
meira coluna vertical, a esquerda da tabéla Il ésse
nuimero, e correndo essa linha horizontalmente, acha-
remos na altura da graduacdo 34° indicados pelo al-
coometro, que a rigueza verdadeira da mistura é 31.8
e ndo 34°; isto é, cada 100 centimetros clbicos contém
68.2 de agua e 31.8 de alcooi puro.

Deve-se porém notar que estas graduagdes se
referem unicamente a mistura simples de agua e
alcooi; quando haja nela qualquer outra combinacéo,
fica imediatamente prejudicada a justeza da graduacgao.

19— AplicacGes do alcooi.— A variedade
sempre crescente, das aplica¢bes do alcooi, € que lhe
tem aumentado sempre o seu valor.

O maior consumo porém, tem sido sempre como
behida.

E espantoso o que se consome de alcool em todo o
mundo, quer simplesmente como aguardente de tdda
a espécie, quer como licores, além do que se bebe
em vinhos.

O élcool ataca profundamente o organismo humano
e determina lesGes de varias espécies, sempre des-
truidoras conduzindo aqueles que ndo tém a forga
necessaria para se defenderem dele, a mais humilhante
das misérias, a embriaguez, acompanhada, a maior
parle das vezes, pelos maiores crimes, que sem a sua
nefasta influéncia, nunca seriam praticados, e como
epilogo de tanta desgraca, a morte, finalmente!

E como defesa contra o desenvolvimento da grande
desgraca, o alcoolismo, que o alcool é tributado pesa-
damente em tdda a parte com pesadissimos encargos,
que lhe fazem subir excessivamente 0 seu preco no
mercado.
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TASELA 111

TaRssia de correccd© para as indicacdes
alcooniéiricas,
segnmdo a temperatura

Graduacdo centesimal indicada

10 321 331 341 351 301 371 381

11 317 327 337 347 357 367 377

12 312 322 332 343 353 363 373

o 13 303 318 328 338 348 358 368

® 11 304 314 324 334 344 354 364
«1 15 30 31 32 33 34 35 36

, i« 296 306 316 325 335 345 355

<O A7 292 30.2 312 321 331 341 351
H IS 28.8 298 34:8 31.7 32.6 33.6 34.6
19 283 m293 30.3 312 322 332 34.2
20 279 289 29.9 30.8 318 32.8 33.8
21 275 28.5 295 304 314 324 334
27.1i 281 29.1 30 31 32 33

39.1 40.1 411 42.1 431 441 451
387 39.7 40.7 41.7 427 43.7 44.7
38.3 393 40.3 41 3 423 433 443
37.8 38.8 39.8 40.9 419 429 43.9
37.4 38.4 394 49.4 41 4 42.4 434

37 38 39 40 41 42 43

03
Cti 03
“ o ca

36.5 375 38.5 395 40.6 41.6 42.6
03 8 3561 37.1 38.1 39.1 40.1 411 42.1
" s 356 36.6 37.6 38.6 39.7 40.7 41.7
352 36.2 §7.2 38.2 39.3 40.3 41.3
34 8 35.8 36.8 37.8 38.9 399 40.9
34 4 354 36.4 37.4 38.4 39.4 4'4
31 35 36 36.9 38 39 40

§- & EBREB

NBE-

w
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Tillma de correcgdo para as indicagdes
a coomeétricas,
segando a temperatura

Graduacdo centesimal indicada

OContinuacao)

41 45 46 47 4S 49 50

10 46.1 47.1 48.1 49.1 50.1 511 52
11 45.7 46.7 47.7 48.7 49.7 50.7 51.7
13 45.3 46.3 47.3 48.3 49.3 50.3 512

i 13 449 459 469 479 489 499 509
os G 14 444 454 464 474 484 494 504
« o« 15 44 45 46 47 48 49 50
n.-- 10 43.G 446 45.6 46.6 47.6 48.6 496
03 2 17 431 44.1 452 462 472 482 492
h- 18 127 437 448 458 468 47.8 488
19 424 434 444 454 464 474 484
20 42 43 44 45 46 47 48

21 41 5 425 43.5 44.6 45.6 46.6 47.6
°9 41.1 42 1 431 44.1 451 46.1 47.1

51 52 53 54 55 56 57

10 53 54 55 56 57 58 59
11 52.7 53.7 54.6 55.6 56 6 57.6 58.6
12 522 53.2 542 552 56.2 57.2 58.2

" 13 519 528 538 548 558 568 57.8
&% 14 514 524 534 544 554 564 57.4
=3 -C5

15 51 52 53 54 55 56 57
CU »—
. 16 50.6 51.6 52.6 53.6 54,6 55.6 56.6

05 0 17 50.2 51.2 522 53.2 54.2 55.2 56 2
18 498. 508 518 528 538 548 558
19 494 504 51.4 52.4 53.4 54.4 55.4
20 49 50 51 52 53 54 55
21 486 496 506 516 526 536 546
22 48.1 49,1 50.1 51.1 522 532 542
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Tabua <lc corrccgao as iuiiicagucs
alcoométricas,
segundo a temperatura

Graduacdo centesimal indicada

(Continuacéo)

53 =0 a0 Cl a [e€] (=3

60 61 62 63 64 65 66

59.6 60.6 61.6 62.6 63.6 64.6 65.6
59.2 60.2 61.2 62.2 63.2 64.2 65.2
58.8 59.8 60.8 61.8 62.8 63.8 64.8
58.4 59.4 60.4 61.4 62.4 634 64.4

58 59 60 61 62 63 64

57.6 58.6 59.6 60.6 61.6 62.6 63.6
57.2 58.2 59.2 60.2 61.2 62.2 63.2
56.8 57.8 58.8 59.8 60.8 61.8 62.8
56.4 57.4 58.4 59.4 60.4 61.4 625
56 57 58 59 60 61 62

55.6 56:6 57.6 58.6 59.6 60.7 61.7
55.2 56.2 57.2 58.2 59 2 60.3 61.3

ER

G
NEBBYE B RERS

10 67 679 689 699 709 719 729
11 666 676 686 696 706 716 726
12 662 672 682 692 702 712 722
13 658 668 678 688 698 708 718
R© 14 654 664 674 684 694 704 714
15 65 66 67 68 69 70 71
@ 1« 646 656 666 676 686 696 706
P 17 642 652 662 672 682 692 702
18 638 648 658 668 678 688 698
19 635 645 655 665 675 685 695
20 63 64 651 661 671 681 091
21 627 637 647 657 667 677 687

62.3 63.3 64.3 65.3 66.3 67.3 68.3
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Tiiliiia <Ic correccdo para as iudicagwes
ulcooiiKitrieas,
secundo a temperatura

Graduacdo centesimal indicada

(Continuacao)
2 3 7Aa s T<< 77 78

73.9 74.9 75.9 76.9 779 78.9 79.9
73.5 745 755 76.5 775 785 795
731 741 751 761 . 77.1 781 79.1
. 72.8 73.8 74.8 75.8 76.8 77.8 78.8
oi 9 14 724 73.4 74.4 754 76.4 77.4 78.4

Foe s 72 73 74 75 76 77 78

d« 716 72.6 73.6 74.6 75.6 76.6 77.6
370 17z 712 72.2 732 74.2 75.2 76.2 77.2
H 70.8 718 72.8 73.8 74.9 759 76.9

1» 705 715 725 73.5 745 75.5 76.5
70.1 711 721 731 741 75.1 76.1
69.7 70.7 717 727 737 747 75.8
69.3 70.3 71.3 72.3 73.3 743 75.4

wn::

N

10 809 819 828 838 848 858 868

11 805 815 825 834 844 854 864

12 801 811 821 831 811 85 86

13 798 808 818 828 838 848 857

14 794 804 814 824 834 844 854
@ « 1s

79 80 81 82 83 84 85
0) 03

5-1 d« 786 79.6 80.6 81.6 82.6 83.6 81,6
6 & 17z 782 79.2 80.2 81.2 82.2 83.2 84.2
n IS 779 78.9 79.9 80.9 819 82.9 83.9
I>» 775 785 795 80.5 81.6 82.6 83.6
20 771 78.1 79.1 80.1 81.2 82.2 83.2
21 7638 77.8 78.7 79.7 80.8 81.8 82.8
£r> 76.4 77.4 78.4 79.4 80.4 814 82.4

Ce OB
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alcoométricas,
segundo a temperatura

Graduacdo centesimal indicada

(Continuacao)

65

8 8 8 89 90O 9 <o

87.8
87.4
87

86.7
86.4

86

85.6
85.2
84.9
84.6
84.2
83.8
83.4

94.7
94.3

93.7
93.3

93

92.7
92.4
92

91.7
913
91

90.7

88.7
88.4
88

87.7
87.4

87

86.6
86.2
859
85.6
852
84.8
84.4

89.7
89.4

89

88.7
8813

88

87.6
87.2
86.9
86.6
86.2
859
855

90.7
90.4
90

89.7
89.3

89

88.6
88.2
87.9
87.6
87.2
86.9
86.5

91.7
914
91

90.7
90.3

90

89.6
89.3
88.9
88.6
88.2
87.9
87.6

M1 9B 95 97 88

95.6
953

94.6
94.3

94

93.7
93.4

92.7
92.4
92

918

96.5
96.2
95.9
95.6
953

95

94.7
94.4

93.7
93.4
931
92.8

975
97.2
96.9
96.6
96.3

96

95.7
95.4
95.1
94.8
945
94.1
93.9

98.5
98.2
97.9
97.6
97.3

97

96.7
96.4
96.1
95.8
955
952
94.9

994
99.1
98.8
98.6
98.3

98

97.7
97.4
97.1
96.9
96.6
96.3
96

92.7
92.4
92

91.7
913

91

90.7
90.3
89.9
89.6
89.2
88.9
88.6

99.8
995
99.3

99

98.7
98.5
98.2
97.9
97.6
97.3
97

93.7
93.3
93

92.7
92.3

92

91.7
913
91

90.7
90.3
90

89.6

100

99.7
99.5
99.9
98.2
98.6
98.4
98.1
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Como se viu, o alcool é produzido pela fermentacgéo
da glicose, nas uvas principalmente, transformando o
sumo delas em vinho.

Quando nédo chega a ser assim consumido, é separado
por meio da distilacdo, e ficando entdo combinado em
diversas proporgdes com a agua, constitui uma varie-
dade de aguardentes, fabricadas por diversos proces-
sos, que sdo designadas por diversos nomes.

Apresentamos a graduacdo das diversas aguardentes,
com a designacdo especial por que sdo conhecidas.

Denominagéo Graduagéo centesimal
Aguardente fraca...... 37.90
D D . 4250
» » ., 4650
[C7=Y 1= o - VORI 47.30
Whisky da Irlanda ou Rum de Jamaica. 4950
d » ESCOC.Aurciinnmersssssssssss 5097
Aguardente de prova, holandesa.. . 5000
d forte . . 5650
» prova de azeite.. . 5900
Conhaque duplo......nnnnns . 5920
Aguardente de prova, inglesa. ... 572
ESPIrito de e 78.00
» » ou alcool de comércio...... 85.10
8850
» » alcool rectificado 90.20
9250
Alcool de 4w Cartier ... 95.90

»  absoluto ou anidro 100.

Grande quantidade de &lcool se consome também
no fabrico de licores varios, de que mais adiante nos
ocuparemos.

Além do consumo para bebidas, vai sendo encon-
trado no &lcool um importante emprégo para aqueci-
mento, desenvolvimento de férca motriz e até para
iluminagdo, sendo empregado em candeeiros expressa-
mente para isso imaginados. A fér¢ca motriz € produ-
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zida pela inflamacdo do alcool, e a sua férca expan-
siva; para aquecimento, é vantajosamente utilizada a
forca calorifica da sua chama.

Para baratear o seu custo, e poder levantar os en-
cargos que néle pesam, como produto de bebida,
imaginou-se Ultimamente preparar o alcool de forma
gque ndo mais possa ser assim empregado, 0 que se
tem feito, adicionando-lhe matérias corantes e outras;
0 alcool assim preparado ¢ denominado alcool desna-
turado, e é de preco inferior.

0 emprego do alcool em preparacdes de laboratorio
para usos terapéuticos, preparacdes anatomicas, bacte-
riolégicas, e muitas outras, também vai num cres-
cendo espantoso.

As preparacGes de éter sulflrico e outras, cloro-
formio e varias tinturas, fornecem a medicina milhares
de meios de acg¢do, devido ao alcool.

0 poder dissolvente que éste precioso produto tem
sbbre as resinas, da-lhe lambem uma aplicacdo cada
vez maior na industria do fabrico de vernizes.

Tbédas as aplicacBes do alcool tém sugerido a ideia
de ir procurar éste produto noutras origens, na
esperanca de o obter mais barato, e presentemente
sdo ja& muitas, que o fornecem, sem que até hoje o
seu preco tenha descido sensivelmente.

CAPITULO IV

Extracto do alcool

19—Distllagao.— Deriva da palavra latina stilla
gota ou pingo, o lérino distilacdo e significa escorrer
gota a gota.

A operacdo de distilar j& era praticada entre os an-
tigos gregos e romanos, nao para apuramento do
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alcool, mas para oblerem esséncias aromaticas, que
muito empregavam.

A distilacdo é uma operacdo fisica baseada na dife-
renca de ponto de ebulicdo, entre liquidos misturados,
e gue assim se podem separar entre si ou dos corpos
néles dissolvidos.

Para a extrac¢do do alcool, dos liquidos fermentados
como o vinho, por exemplo, aquece-se éste, e como o
alcool ferve a temperatura de 78 graus, comeca nessa
altura a sua vaporizacdo; basta pois recolher ésses
vapores e condensa-los para se obter o alcool separado
do vinho. Essa vaporizacdo porém, embora ndo chegue
ao grau da ebulichio da agua (100 graus) arrasta
sempre consigo algum vapor de agua, a qual, se vai
misturar com o alcool apurado, prejudicando-lhe muito
a sua forca.

Conhecida a teoria da distilagdo, digamos como
ela se executa industrialmente, e com que material.

Nas indUstrias agricolas é a distilacdo como que um
trabalho acessério, para aproveitamento dos restos
dos produtos obtidos, como por exemplo, os bagagos
do vinho, ou mesmo os vinhos defeituosos, ou aqueles
logo a isso destinados.

A operacdo nestes casos, é efectuada em aparelhos
simples, de capacidade diversa, segundo a importancia
do trabalho a fazer, e os quais receberam o nome de
alambique, da palavra grega ambix, pela qual eram
designados os aparelhos empregados na antiga Grécia,
para a distilagdo das esséncias aromaticas.

20— Alam bique.—Deram 0S gregos ao apa-
relno que empregavam para a preparacdo de essén-
cias aromaticas de varias plantas o nome de ambix.
A éste térmo antepozeram depois os arabes o seu
prefixo al e o térmo assim alterado em al-ambix, deu
origem ao que modernamenle se adoptou para designar
o aparelho moderno de distilacdo alambique.

O alambique primitivo, a que os quimicos da idade
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média chamavam o pelicano, é que foi a base dos
aparelhos distilalérios modernos vulgares, fig. 28.

A primeira ideia do delineamento déste aparelho,
foi aproveitar o vapor produzido pelo aquecimento do

Fsg. 28 — Alambique primitivo «O Pelicano»

material a distilar, e fazé-lo derivar para um vaso,
onde naluralmente, se condensava parte désse vapor.
Eracom o&ste aparelho que no século ix se preparavam
as esséncias aromaticas.
A primeira alteragdo que o alambique sofreu, foi a
modificacdo do ca-
pitel, que passou
a ser arredondado
em vez de agudo,
fig. 29.
0 processo de
funcionamento
consistia em me-
ter no vaso A, ou
cucurbia as plan-
tas em infusdo;
€ésse vaso assen-  Fig. D—primeira modificagdo no alambique
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tava sobre ura leito de areia que o rodeava, e que era
aquecida a fogo brando.

No bocal F adaptava-se o capitel B, s6bre o qual se
conservava um certo volume de tecido, molhado a
meldo com agua fria, e que se substituia quando
muito quente. Os vapores desenvolvidos em A, subiam
até ao capitel B, onde se condensavam de encontro a
superficie exteriormente arrefecida, e passavam no
estado liquido pelo tubo C, para o vaso receptor E.

E éste o processo ainda hoje seguido, mas em apa-
relhos muito mais aperfeicoados e completos, para o
mais rendoso aproveitamento de todos os principios
volateis, dando um produto o mais purificado possivel.

Gomo ja dissemos, a distilagdo era sémente empre-
gada para a preparacdo de esséncias aromaticas. O
primeiro autor antigo que nos fala na distilacdo de
vinho, para apuramento de Aaguas ardentes, é Ray-
mond Lulle, que nasceu em 1236 na ilha de Majorca,
préximo de Espanha.

Recomendava éste sabio de entdo, que para distilar,
se deveria escolher um vinho completamente limpido,
e expd-lo durante muitos dias ao calor de uma estru-
meira, por ser brando e continuo, durante ésse espaco
de tempo. Com isso pretendia éle que se obtinha uma
separacdo mais facil de aguardente na operacdo da
distilagao.

A rectificacdo da aguardente era obtida pela repe-
ticdo do processo, que se fazia de trés a sete vezes.

De transformagdo em transformacgdo passou o alam-
bique a forma que se vé na fig. 30, sbbre a qual as
indistrias mais modernas fizeram ainda alteragoes,
como se vera.

Ainda hoje se emprega muito entre nds éste tipo
de alambique, que recebeu o nome do seu inventor
Chaptal.

A caldeira A assenta num forno de alvenaria, onde
recebe a accdo de fogo directo.

0 vinho entra pelo bocal E, saindo, depois de ex-



INDUSTRIAS DE FERMENTACAO 71

gotado de alcool, pelo tubo de descarga e torneiraB.
A torneira / serve para regular o nivel do vinho den-
tro da caldeira.

S6bre o bocal da caldeira D, assenta o capitel F,

Fig. 30 — Alambique de Chaptal

donde nasce um tubo condutor ou alonga que con-

duz os vapores a serpentina ou tubo em espiral S, o
qual, mergulhado em &gua fria corrente no condensa,-
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dor ou refrigerador M, leva ésses vapores, que ai se
condensam e se transformam em aguardente, a tor-
neira de descarga T.

A &gua fria entra na parte superior do condensador,
pelo tubo N, no qual é despejada pela torneira fi. O
tubo de descargaP da saidaa agua pela torneira V, man-
tendo o nivel dela no condensador M.

Este tipo de alambique dava uma aguardente fraca
de 20°, havendo necessidade de repetir a operacdo

fig, 31 — Alambique moderno de Deroy

quatro ou cinco vezes, para se obter a aguardente de
grau mais elevado que entdo se conhecia, e que hoje
se classifica de 85 graus cenlesimais. Além disso o
produto era muito impuro.

E morosa a operacdo neste aparelho, ndo s6 no
esgotamento do liquido a distilar, como também no
renovamento da carga.

N&o se pode contar com mais do que duas caldeira-
das em cada dia.

Os alambiques modernos, mais aperfeicoados, apu-
pam muito melhor, isto é, ddo um produto de mais
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fina qualidade, e graduacdo mais alta, e podem com-
pletar quatro caldeiradas no dia.

A fig. 31 representa o alambique simples de Deroy,
um dos mais perfeitos e vulgares de hoje.

Compde-se éste alambique de uma caldeira cilin-
drica, de cobre, com um bordo ou aba de ferro, cra-
vado um pouco acima do meio da sua altura, o que
serve para descancar sdbre um corpo lambem cilin-
drico, de chapa de ferro, que simultineamente serve
de suporte, e fornalha de combustdo de lenha ou car-
vao, para 0 aquecimento do material e distilar; para
éste efeito, tem éste corpo inferiormenle duas portas,

comunicando a mais alta, com a parte superior de
um jogo de grelhas, acompanhadas pelos lados com
tijolo refractario, onde é queimado o combustivel,
saindo os produtos dessa combustdo por uma cha-
miné lambem de chapa virada para cima; a porta in-
ferior é para saida das cinzas.

No bordo superior da caldeira de cobre, hd um
alargamento, como se vé na fig. 32, exageradamente
indicado.

Forma o bocal da caldeira um duplo canal, dentro
do qual entram os dois bordos e ¢ do tampo ou ca-
pitel 3 do alambique, ficando isolados um do outro
pela divisoria d.

Esta disposicdo especial serve para garantir uma
vedacdo perfeita a saida dos vapores produzidos,
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evitando os inconvenientes do excesso de pressdo in-
terior.

0 funcionamento desta vedacdo, que o autor cha-
mou vedacdo hidraulica dupla, é o seguinte : O canal
exterior recebe &gua, do excesso que corre sobre o
capitel 3, para refrigeracdo do mesmo; o canal inte-
rior recebe a condensacdo dos vapores que sobem no
interior da caldeira 1, e que sdo obrigados pelo disco
que se acha junto a face inferior do capitel, a percor-
rer toda a superficie deste, como indicam as setas na
gravura até acharem saida pelo topo, e caminho para
a serpentina condensadora. Os vapores aquosos acham
facil condensacdo no capitel, e escorrendo o liquido
produzido, no canal interno de vedacdo D, dai passa
novamente para a caldeira, depois de ser aproveitado
para a vedagdo. O excesso de agua no canal exterior
B, sai pelo cotovelo 2, cuja posicdo regula o nivel in-
terior. Os vapores alcodlicos, mais leves, passam da-
qui pelo tubo condutor ou alonga 6, fig. 31, para a
serpentina condensadora 7, no depoésito do refrigera-
dor 8, onde se condensam, e donde saem transfor-
mados em aguardente, pelo bocal 13, ao qual se
adapta um bocal suplementar, que forma um cotovélo,
dentro do ramo vertical no qual se mete o alcot-
metro, que vai mostrando a graduacdo da aguardente
prod uzida.

Para dentro do refrigerante 8, entra a agua fria
continuamente, pelo funil 9, que a conduz ao fundo
do depdsito, no qual Ihe é conservado o nivel cons-
tante, pela descarga 11.

A torneira 10, na parte superior do refrigerante,
conduz e regula uma saida de agua, que vai correr
no centro do capitel, onde um pequeno anel 4, a dis-
tribui por toda a superficie exterior, provocando ai
uma evaporacgdo, a qual, efertuando-se a custa do ca-
lor interior, produz um arrefecimento que vai conden-
sar 0S vapores aquosos que sobem com os alcodlicos,
fazendo com que éstes passem mais purificados para
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o condensador. E 0 que se chama rectificacdo. Quanto
maior é a corrente de agua fria, assim distribuida so-
bre ocapitel, maior é o arrefecimento produzido, mais
enérgica portanto a condensagdo, e por conseguinte
mais alto o grau de aguardente produzida, mas me-
nor a sua quantidade.

A torneira 12 serve de esgoto ao refrigerante, e o
banco 18, para colocar éste a uma altura, como se vé na
gravura, em que o tubo condutor 6, fique levemente
inclinado, fazendo os vapores subir para a serpentina.

A marcha da operacdo é como segue. Retirado o
tubo condutor 6, e o pequeno tubo da torneira 10,
deslapa-se a caldeira retirando o capitel 3, e langa-se
dentro o liquido que se quere distilar, o qual deve che-
gar aproximadamente a dois tercos da altura da cal-
deira. Enche-se com agua os dois canais da vedacao,
e coloca-se novamente o capitel, e a seguir, o tubo
condutor, que se liga ao bocal do capitel, e a ser-
pentina condensadora 7; coloca-se a ponta do tubo da
torneira 10 dentro do anel 4, s6bre o capitel, e en-
che-se de agua o depésito do refrigerante 8, até a
agua sair pela descarga 11.

Acende-se entdo a fornalha, e mele-se o alcoome-
tro no bocal da descarga, onde ndo tardara a apare-
cer a aguardente proveniente da distilacéo.

Os vapores que se desenvolvem na caldeira, sobem
e sdo detidos pelo disco, cravado na face inferior do
capitel, que os obriga a passar por fora déle, e a per-
correr tdda a superficie interna da chapa do capitel,
que é refrescado exteriormente pela agua fornecida
pela torneira 10. O vapor da agua e Oleos empireu-
maticos sdo aqui condensados e escorrendo para o
canal interior de vedacdo B, dai caem de novo para
o interior da caldeira. Os vapores alcodlicos, mais le-
ves e menos carregados de vapores aquosos, alcan-
¢am a saida do capitel, e passam pelo tubo condutor
6 para a serpentina condensadora, por onde descem,
condensando-se ai, em virtude do esfriamento da, ser-
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pentina pela agua fria do refrigerante. A torneira recti-
ficadora 10, pode fazer variar a graduacdo da aguar-
dente, fornecendo mais ou menos &gua para a refri-
geracdo do capitel, e com ela se pode variar essa gra-
duacdo de 50 a 70 graus, ou mais.

Quanto mais lenta e regular for a accdo do fogo,
mais fino é o produto obtido.

A aguardente produzida deve ser dividida em trés
classes; a primeira que sai, vem misturada com éteres
acéticos, aldeidos, etc., que Ihe ddo muito mau gosto;
a seguir, corre a aguardente de melhor qualidade, que
se deve recolher separada; para o fim, a graduacgdo
que até entdo se podia manter de 55 a 70 graus cen-
tesimais, desce a 50° e menos, saindo além disso a
aguardente misturada com acido acético e outros cor-
pos, que lhe transmitem mau g0sto; esta aguardente
que deve ser também apartada, é de inferior quali-
dade, e pode voltar ao alambique noutra carga.

A graduacdo do produto obtido, vai sempre des-
cendo para o fim, isto é, de cada vez sai da caldeira
mais vapor de &gua a falta de vapores alcodlicos.
Quando o alcoometro marca para menos de 15 graus,
deve-se dar a operagdo por finda, descarregando a
caldeira, e carregando-a com nova carga. Em geral
pode-se distilar em 12 horas quatro caldeiradas, o que
pode variar segundo a riqueza do liquido a distilar, e
a graduacgdo do produto obtido.

A caldeira ndo deve despejar completamente, em-
quanto durar a ac¢do do fogo.

E esta a marcha regular da operacdo normal de
distilacdo nos alambiques vulgares de Deroy.

Estes aparelhos tém contudo acessérios e formas
diversas, para melhor se adaptarem as exigéncias das
circunstancias.

Podem ter um fundo suplementar interior para evi-
tar que os bagagos ou outros corpos sélidos em in-
fusdo na caldeira, assentem no fundo dela e recebam
directamente a accdo do fogo,
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Para o caso da distilacdo do bagaco, podem as caldei-
ras maiores ter um postigo, para facil descarga désse
bagaco, ou serem de balango como mostra a fig. 33.

Desligado o tubo condutor, e retirado o da tor-
neira rectificadora, tira-se fora o capitel, e segu-
rando a alavanca especial, solidaria com a caldeira,
faz-se virar esta, até despejar por completo o seu
conteudo.

Este tipo de caldeira permite uma limpeza mais per-

Fig. 33 — Alambique de balango, Deroy

feita, e com maior facilidade, para o apuramento de
qualidade na aguardente produzida.

O alambique com rectificagdo suplementar, por meio
de um disco 6co, de forma lenticular a que o fabri-
cante deu o nome de lentilha redificadora, fig. 34,
pode produzir aguardente até 90 graus.

O efeito desta lentilha, € uma segunda condensacéo
de vapores de &gua, que escaparam a condensacdo
no capitel, e por conseguinte uma depuragdo mais
completa de vapores alcodlicos, que passam para a
serpentina.
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Consiste em mais uma torneira 10, acima da tor-
neira rectificadora 10, gne conduz a 4gua para o tampo
da lentilha, arrefecendo-lhe a superficie, que assim
condensa os vapores em conlaclo com ela, interior-
mente. Esta segunda torneira maneja-se como a pri-
meira.

Como se vé, a rectificagdo € o apuramento da aguar-
dente pela condensacdo dos vapores da agua, que so-

Fig. 34 —Alambique Deroy, com lentilha rectificado: a

bem ao condensador juntamente com os vapores al-
coolicos os quais, assim seguem mais purificados.

A casa Egrot tem nos seus alambiques simples, um
rectificador para o mesmo fim, mas de modelo dife-
rente, e de maior accéo.

0 alambique de Egrot, pouco difere no seu princi-
pio, do tipo Deroy.

O moilélo que afig. 35 representa, € o de balanco.

O capitel é ajustado com feixos de moleta, de facil
manejo, e o rectificador, em vez de ser colocado so-
bre o capitel, acha-se sébre o condensador.

Este rectificador, que difere muito do tipo Deroy, é
de forma esférica, fig. 36.
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Compde-se de uma esfera 6ca, dentro da qual ha
outra de menor didmetro. Estas duas esferas, ligadas
entre si, sdo suportadas sdbre o tubo S da serpentina
condensadora, que, atravessando-as, vai abrir no tépo
da esfera mais pequena.

Pela parte inferior da esfera exterior, de maior

Fig. 35 —Alambique Egrot, com rectificacao

diametro, desemboca o tubo A, condutor dos vapo-
res que vém da caldeira do alambique; éstes vapores,
espalhando se pelo espaco entre as duas esferas,
descem pelo tubo S para a serpentina condensadora.
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Ambas as esferas tém na parte superior uma
abertura, onde se adapta uma espécie de batoque,
atravessado por um pequeno tubo, que, atingindo o
centro da esfera, tem em cima um funil |; junto
déste tubo, atravessa o0 mesmo batoque um outro
tubo n, em forma de sifdo, que desemboca sGbre a
superficie exterior da esfera de fora.

A esfera interior tem um bocal de descarga o para

Fig. 36 — Aparelho rectificador de Egrot

o exterior. / é o funil que recebe a agua para o re-
frigerador, t a descarga déste.

Pelo funil I, entra para o centro da esfera interior
agua fria, que, depois de clieio o deposito, vai trans-
bordar pelo sifdo n, sbbre a superficie exterior, que
se acha revestida de um tecido de malha larga, para
se obter uma perfeita distribuicdo de agua fria; déste
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modo, os vapores que chegam pelo tubo A, ficam em
contado imediato com a superficie exterior da esfera
de dentro, esfriada com a agua fria, de que esta
cheia, e a superficie inferna da esfera de fora, lambém
esfriada pela agua espalhada pelo sifdo n; nesta si-
tuacdo, os vapores aquosos, sdo em parle condensa-
dos e escorridos para a caldeira donde sairam, os
alcoodlicos, mais leves, sobem ao topo do rectificador,
e dai descem para a serpentina condensadora, onde
sdo transformados em liquido, que sai pela descarga S.

Este rectificador é de grande acgdo, devido & ex-
tensdo de superficie esfriada que oferece aos vapores,
aiém disso," colocado afastado do capitel, deixa éste
desembaracado para facil remocao.

Produz um apuramento de aguardente de 60 a 70
graus cenlesimais na primeira distilacdo, podendo
apurar alcool de 90 graus numa segunda distilagdo
de apuramento.

0 funcionamento do alambique vulgar, de que
temos tratado, da um rendimento intermitente, de-
vido ao tempo que se gasta na substituicdo da carga
esgotada, e vaporizacdo da que entra de novo. Esta
perda de tempo pode contudo evitar-se, se empre-
garmos o alambique com aquenta vinho, fig. 37.

O funcionamento déste aparelho é igual ao do
alambique vulgar, fig. 31. Tem porém a diferenca de
ter, sobre o depdsito refrigerador, um outro depésito,
que pode conter uma carga de vinho de igual vo-
lume, ao da carga da caldeira 1. Este depdsito tem
dentro uma serpentina que recebe por cima o tubo
condutor 6, que vem do capitel 3, da caldeira 1, e
liga pela parte inferior com a serpentina condensa-
dora, mergulhada no refrigerador.

Os vapores que vém da caldeira, descem pela
serpentina no aquenta vinho 16, e ai recebem o pri-
meiro efeito condensador, transmitindo o seu calor &
carga de vinho que ali se encontra. Terminado o es-
gotamento do vinho na caldeira i, é éste despejado

6
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pela torneira 15, e substituido pela carga do aquenta
vinho, que sai pela torneira 18, e corre pelo tubo
respectivo.

Esse vinho entra pois na caldeira, com uma tem-
peratura bastante elevada, e a distilacdo da nova
carga comega a seguir, com muito pouca demora, 0

Fig. 37 — Alambique Deroy com aquenta-vinho

que ndo sucede sem o efeito do aquenta vinho, pois
gue, nesse caso, tem primeiro de ser aquecida a
nova carga que entra.

0 sifdio 20 evita a pressdo de vapores sébre o vi-
nho, no depdsito 16, passando-os para o refrigerante,
onde sdo condensados eAsaindo o liquido pela tor-
neira de descarga 21. Estes vapores condensados,
véem carregados de éteres e impurezas tais que
devem ser recolhidos separadamente.

0 aquenta vinho € novamente carregado com
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outra carga de vinho frio, cujo volume € regulado pela
torneira de nivel 19—que ndo permite maior quan-
tidade do que a necessaria para encher a caldeira.

0 aquenta vinho permite pois um trabalho mais
continuo, com muito pequena interrupgéo.

Todos éstes alambiques, embora sejam munidos de
aquentadores, 0 que encurta muito a interrupgdo do
trabalho na renovagdo de cargas, ndo dao uma dis-
tilagdo continua, mas em compensacdo permitem um
apuramento de qualidade e finura de produto muito
apreciavel.

Qualquer carga de vinho, d& ao coméc¢o da opera-
¢do, uma aguardente carregada de certos corpos
etéreos, de cheiro e gbsto muito desagradaveis, e
que se comunicam facilmente a aguardente produzida;
passado ésse ponto da distilagdo, corre aguardente
perfeitamente livre désses inconvenientes; ao ter-
minar o esgotamento do vinho, quando desce a gra-
duagdo da aguardente, e sobe a temperatura do vinho,
aparecem como resultante os Oleos empireumaticos,
que transmitem ao produto também muito mais gésto
e aroma.

Na distilacdo intermitente por cargas separadas, €
facilimo separar éstes produtos de qualidades diver-
sas, recolhendo-as separadamente.

Na distilacdo continua, embora aindustria moderna
tenha dltimamente preparado os seus grandes apare-
lhos industriais, de trabalho continuo, de forma a
apurar qualidades, nunca a selecgdo € tdo perfeita-

Contudo para fabricar aguardente, ou alcool indus-
trialmente, ndo é pratico empregar-se aparelhos- sim-
ples, cuja capacidade raramente sobe a 1000 litros
por carga.

E para o trabalho industrial que se criaram os
aparelhos de distilacdo continua, a que vulgarmente
se d& o nome de colunas de distilagdo.

21—Distilagdo continua.— A base dos pro-
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cessos adoptados para a dislilacdo cotitinua, é o aque-
cimento gradual do vinho que entra no aparelho, e
néle se vaporiza, e o esfriamento dos vapores que
saem, através dessa corrente de vinho. A corrente
de entrada do vinho é continua, como continua é a
corrente de saida de vapores.

A condicdo principal do processo, é a divisdo mais
perfeita possivel do liquido, para se obter a vapori-
zagdo mais completa.

Com esta orientacdo, cada fabricante imaginou os
aparelhos que receberam déles o
nome por que sdo conhecidos na
inddstria.

No sistema Champonnois, fig. 38,
emprega-se uma coleccdo de pratos
comunicantes e sobrepostos. 0 Ii;
quido passa do prato superior para
0 imediato, por meio de um tubo
fixado no primeiro, e que néle deixa
uma certa camada de vinho, cujo
excedente é que passa para baixo,
e assim sucessivamente até ao prato
inferior.

Ao centro de cada prato hd um
bocal, coberto com um capacete,

Fig. 38—Corte da co- que mergulha até meia altura do

Champonnois liquido acumulado no prato. E por

esta série de bocais que sobe o va-
por produzido, e que é obrigado a atravessar as ca-
madas de vinho, arrastando consigo em cada passa-
gem o vapor alcodlico que encontra, de modo que
guanto mais sobe, mais rico se torna em 4alcool o
vapor, emquanto que o vinho quanto mais desce,
mais despojado de alcool fica.

Cada capacete tem uma série de seis a dez bracos,
em forma de estréia, fig. 39, que abrange t6da a su-
perficie do prato. Cada braco desta, que mergulha no
liquido, bem como o bordo do capacete, é dentado,
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em forma de pente, para que se possa obter uma
divisdo perfeita no liquido que por éles passa, para o
efeito do seu mais completo esgotamento de alcool.

No sistema Savalle os pratos sdo reclangulares,
tendo duas aberturas quadrilongas, por onde sobem
os vapores. Estas aberturas sdo cobertas por capa-
cetes, em todo o seu comprimento, cujos bordos
descem até meia altura do liquido acumulado no
prato, fig. 40.

A marcha descendente do vinho e a marcha ascen-

Fig. 40 —Planta e ccrte de
ura prato Savalle

dente dos vapores, sdo idénticas neste sistema ao
sistema Champonnois, acima descrito.

0 sistema Egrot difere destes, obtendo-se com éle
uma divisdo maior de liquido, mais demorado con-
tacto com o vapor, e por conseguinte melhores re-
sultados.

Consiste cada prato em quatro anéis, dispostos em
planos diversos, e divididos por uma divisdria D,
fig. 41, que inverte o sentido da marcha do vinho.

Este cai no prato no ponto A e percorre todo o
anel exterior, até encontrar a diviséria B; ai passa
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para o segundo anel, que percorre ena sentido contra-
rio, até encontrar de novo a divisoria B, passando para
o0 terceiro anel, que percorre tanabém inversamente até
de novo encontrar a divisoria, e passa da mesma for-

ma para o0 quarto e ultimo anel, de onde sai pelo cen-
tro E para sofrer os mesmos giros no prato inferior.

Em cada anel déstes, ha diversos bocais cobertos
com capacetes, que mergulham no liquido, e que déo
saida aos vapores produzidos, e se vdo enriquecendo
de vapores alcodlicos, ao mesmo tempo que o vinho,
que desce de prato em prato, se vai despojando
déles.
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Com éste sistema de pratos, obtem-se um esgota-
mento mais metodico e completo, podendo empregar-
-se menor ndamero de pratos, pois que em cada um
déles o efeito é mais intenso.

22—Colunas de distilacdo continua.—
a) Aparelho Savalle. — Compbe-se éste aparelho de
uma coluna de 25 pratos, como indica a fig. 42. Esta
coluna comunica com um recipiente, donde vem o
vinho e para onde vado os vapores déste. Déste reci-
piente passam os vapores alcodlicos para um refrige-
rante onde condensam.

A marcha da operacdo é a seguinte; 0 vinho €
metido no aquenta-vinho C pelo tubo m que vem da
bomba alimentadora. A corrente de entrada é regula-
da pela torneira 2 com mostrador graduado; o vinho
pode contudo ser despejado para fora do aparelho
pelo primeiro ramo do tubo alimentador, no extremo
do qual ha uma torneira de despejo.

Entrado o liquido no aquenta vinho c, é ai aquecido
pelos vapores que sobem pela coluna, pelos tubos k
e | que o atravessam em serpentina, com saida pelo
tubo X para o refrigerante D.

Agquecido o vinho no aquenta-vinho C passa pelo
tubo g para o tdépo da coluna onde cai no prato su-
perior, e déste para o imediato até passar por todos.
Durante éste trajecto € o vinho atravessado e aque-
cido pelo vapor de agua que vem do regulador de
pressdo F, pelo tubo J entrar pela parte inferior da
coluna.

0 vapor aquece e vaporiza o vinho, roubando-lhe
0s seus vapores alcodlicos, que sobem pela parte su-
perior da coluna pelo tubo K e atravessam o depura-
dor B, donde quaisquer particulas de vinho voltam
para a coluna, pelo tubo r, seguindo os vapores pelo
tubo | para o tépo do aquenta-vinho c, onde aquecem
0 vinho que vem da bomba alimentadora. Os vapores
transmitem assim grande parte do seu calor a massa



Fig. 42 - Coluna de distilagdo continua Savalle
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de vinho que atravessam em serpentina, e sobem
pelo tubo x para o refrigerante D, que atravessam
também em serpentina, através de um certo volume
de 4gua fria que vem do depoé-ito H, pelo tubo n e é
regulado pela torneira de entrada 3. Opera-se nessa
serpentina a completa condensagdo dos vapores que
saem transformados em liquido alcoodlico, pelo tubo p
e mostram na proveta de saida, a sua graduacdo
alcoolica.

0 vinho esgotado de alcool, sai pela parte inferior
da coluna e atravessa o tubo de contra-pressdo, onde
se verifica o seu completo esgotamento.

As torneiras Z, de entrada do vinho, e 3 de entra-
da da agua fria, € que temperam a operacdo, deter-
minando a graduacdo do produto oblido.

A coluna Savalle, como fica descrita, da uma
aguardente de 45 a 60 graus centesimais.

Quando porérn se quere produzir uma graduacao
superior, adiciiona-se ao topo da coluna um segundo
corpo, denominado coluna de rectificocdo, alimentada
pelo vinho que vem do aquenta-vinhu, e que € atra-
vessado pelos vapores ricos que véem da coluna de
esgotamento. Este adicionamento enriquece muito os
vapores que vao para a condensacgdo, dando um pro-
duto com graduacdo alcodlica entre 90 e 93 graus
centesimais.

0 aquecimento da coluna faz-se mais econdmica-
mente, e com maior regularidade por meio de vapor
de agua, produzido por um gerador especial.

No aquecimento com vapor, deve porém haver todo
o cuidado em que a pressdo seja regulada convenien-
temente. Se ela for demasiada, vai diluir o liquido e
com isso abaixar a graduagdo obtida; se ela for di-
minuta, o esgotamento do vinho é imperfeito.

Para atender a esta condicdo, imaginou o cons-
trutor Savalle o seu regulador especial de pressao,
fig. 43.

Compoe-se éste aparelho de dois depdsitos comu-



90 BIBLIOTECA DE INSTRUGCAO PROFISSIONAL

nicantes por um tubo central, que desce até ao fundo
do inferior; éste recipiente é cheio de agua, e comu-
nica por meio de um tubo, com o interior da cal-
deira; reina por conseguinte no interior do aparelho
a pressdo que hd na caldeira. Essa pressdo faz
subir a 4gua no tubo central, ao recipiente superior,

Fig. 43 — Regulador de pressdo Savalle

onde ha um flutuador que faz levantar o braco de
uma alavanca, que vai regular a entrada do vapor
na~torneira respectiva.

Este equilibrio de pressdes é variado & vontade,
por meio de duas torneiras suplementares, adiciona-
das pelo construtor Barbet, ao aparelho de Savalle,

no qual, para se alterar as pressfes, se tinha de
suspender a operagao.
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E esta a marcha pouco mais ou menos de todos os
aparelhos para distilapdo continua, por isso, ndo mos-
traremos mais do que a do aparelho Egrot, fig. 44,
por diferir um pouco mais na forma.

A coluna Egrot compde-se de muito menor ndmero
de pratos, devido a disposi¢do especial déles, fig. 44,
que permite mais exposi¢cdo do vinho a vaporizacéo.
S6bre a coluna assenta o corpo rectificador, de onde
passam o0s vapores alcodlicos para o aquenta-vinho, e
descem ao refrigerante, adaptado a base daquele;
da-se ai a completa condensacdo, saindo o liquido
obtido, pela proveta onde se acha o alco6metro.

A marcha é a seguinte: De um depdsito superior,
sai 0 vinho pela torneira de flutuador para o depo-
sito do aparelho, que tem uma torneira de alimenta-
¢do ajustavel, com mostrador graduado. Esta alimen-.
tacdo é feita por meio de um funil J, que conduz o
vinho & base do aquenta-vinho F. Neste recipiente
sohe o liquido até sair pelo tubo K, para o prato su-
perior A, da coluna, de onde cai para o imediato,, até
chegar a caldeira a de onde sai, jA esgotado de
alcool, pelo sifdo b.

Os vapores produzidos pela ebulicdo do liquido
pelo fogo, como indica a gravura, ou pelo vapor,
sobem ao rectificador D, e dai passam, pelo tubo
condutor E, para o aquenta-vinho F, onde trocam
com o liquido que entra, o calor que trazem e dai
passam, finalmente os vapores para o refrigerante G,
de onde saem ja condensados para a proveta V.

As torneiras de retrogradacdo N N N, servem para
fazer voltar os vapores para o rectificador novamente,
e dai seguirem mais enriquecidos para a condensacao,
dando um produto de mais alta graduacdo alcodlica.

Este aparelho que esgota o vinho completamente,
pode dar uma aguardente de 60 a 80 graus cente-
simais.

22 —Kectificagiio.—Para se obter alcool de
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85 a 95 graus centesimais, basta adicionar ao tépo
do aquenta-vinho, um depésito suplemeutar, que se
enche de agua fria corrente, por meio de um sifao,
através do qual passam os vapores que saem da cal-
deira e que ai se rectificam.

Para isto é conveniente adicionar mais pratos vapo-
rizadores a coluna, sem o0 que, 0 esgotamento do
vinho ndo seria perfeito.

Na fig. 45, que é facil de compreender, pela analo-
gia que tem com o que acabamos de descrever, ha
apenas algumas diferengas. A coluna é aquecida com
vapor, cuja pressdo € regulada com um aparelho
construido por Egrot, aproximadamente igual ao que
fica descrito, fig. 43; a coluna tem o dbébro de pratos
de vaporizagdo, isto € tem 8 pratos, e os vapores ai
produzidos, atravessam mais quantidade de liquido
alcodlico, tornando-se por conseguinte, muito mais
ricos em alcool. Depois de sairem da coluna de va-
porizacdo, sdo rectificados no corpo D, e dai passam
para um corpo suplementar E, onde atravessam em
serpentina, uma camada de agua e onde se completa
a sua rectificagdo, passando para o condensador F e
G, onde se transforma em alcool de 95 graus cente-
simais, ou 40 de Cartier.

Se aqui apresentamos aparelhos de determinados
autores, ndo quere isso dizer que nado haja outros,
igualmente recomendaveis. Os que ficam descritos,
mostram apenas o sistema de distilacdo, o que é
pouco mais ou menos 0 mesmo por todos os fabri-
cantes.

a) Aparelhos rectificadores independentes. — Para a
indUstria do alcool, ndo basta um acessério rectificador
nas colunas de distilacdo, € indispensavel alargar o
rendimento da distilagdo, e obter a rectificacdo do pro-
duto em separado.

Além disso, a distilagdo dos vinhos mais ou menos
impuros, e dos bagagos, ddo liquidos de menor ou
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Flg. 45 — Colima rectificadora, sistema Egrot, para distiiacdo continua



INDUSTRIAS DE FERMENTAGAO 95

maior rigqueza alcodlica, mas encerrando, juntamente
com o alcool absoluto, certo niamero de impurezas,
gue muito lhe diminui o valor.

Estas impurezas podem ser classificadas em dois
grupos, as iniciais e as finais. As primeiras sdo as
gue aparecem ao comec¢o da operacdo distiladora, por
serem mais faceis de distilar que o alcool, as ultimas
as que aparecem ao final da operacdo, por serem mais
dificeis de distilar que o alcool.

Os produtos principais que se trata de separar do
alcool, pela rectificagdo, sao:

O aldeido etilico, que 22°
O acetato de etilo » 74°
O alcool isopropilico» S 85°
O » propilico » »  » '»P°
O » isobutilico » »  » 109°
O » butilico » »  » 116°
O » isoamilico » »  » 127°
O » amilico » »  » 132°
O » furfurol » »  » 182°

Sdo éstes os produtos principais, pois que ainda
ha outros mais insignificantes, pela quantidade mini-
ma em que aparecem.

A rectificacdo e depuragdo do alcool, pode fazer-se
de um modo descontinuo ou continuo.

0 processo descontinuo é quando a operagdo €
feita em cargas distintas, o processo continuo, quando
a operagdo € feita em liquido, que entra no aparelho
sem interrup¢do, dando um rendimento continuo.

Rectificagdo descontinua.— 0 principio desta ope-
racdo € o apuramento do alcool, por meio da repeti-
¢do de uma distilacdo, em que ha menor quantidade
de agua.

Os aparelhos empregados para esta operagdo, sdo
os rectificadores de alcool, dos quais apresentamos,
para exemplo de estudo, o de Savalle, fig. 46.

Compde-se éste aparelho de ufiia caldeira A, onde
se deita o &lcool a rectificar.
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Fig. 46 - Rectificador de alcool, sistema Savalle
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Para o interior desta caldeira, entra o vapor do
esquentador E. O liquido alcodlico deve ser de uma
graduacgdo de 38 a 50 graus, o que se regula, adicio-
nando &gua ou A&lcool de maior graduacgdo. Deve
também ser neutro em acidos, o que se experimenta
com o papel tornesol, adicionando-lhe qualquer corre-
ctor alcalino, como carbonato de potassio, ou de sédio.

Aquecido o alcool, os seus vapores sobem para a co-
luna B e entram no depdsito de seguranga K, onde ha
um termdémetro. Désse depdsito passam 0s vapores para
a coluna de evaporagdo B, que atravessam e entram
no condensador C, que, ao comeg¢o da operacdo, deve
ser enérgicamente arrefecido com &gua, cuja quanti-
dade € regulada pela torneira graduada respectiva.
Os vapores assim condensados, voltam no estado de
alcool para a coluna, onde descem em cascata, de
prato em prato.

Comeca entdo a regularidade da operacdo. Fecha-se
mais a torneira de agua fria, de modo que diminua
mais a condensacdo do alcool que volta para a cal-
deira, e estabelecida essa quantidade necessaria a
uma evaporagdo, que vai enriquecer 0s vapores gue
saem da caldeira, sdo os vapores que escapam a con-
densagdo, levados ao refrigerante D, onde sdo con-
densados, saindo o alcool puro pela proveta F.

0 primeiro liquido que sai, deve ser recolhido se-
paradamente, porque encerra as impurezas iniciais
da operacdo, de cheiro activo e picante, constituidos
principalmente pelo aldeido e éter acético.

A seguir sai liquido, com menos impureza, mas
gue convem ainda separar, embora possa voltar
depois para outras cargas novas.

Depois de algum tempo, o alcool que sai, vai apare-
cendo cada vez mais puro, podendo entdo recolher-se
o produto fino e de bom gbsto, g-ue se chama alcool
do coragdo ou centro da operagéo.

Logo porém que o termdémetro em K acuse uma
temperatura de 99 a 100 graus, comecam a aparecer

7
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os residuos ou impurezas finais, que transmitem ao
alcool mau gbsto e que convem separar do produto
bom, mas que se pode juntar ao alcool ja apartado
para nova distilacdo. 0 mau gbésto aumenta sempre,
tornando-se o produto entdo inaproveitavel, como o
primeiro que se produziu.

Quando o termometro marca 101 graus, pode-se
fazer cessar a saida do alcool na proveta 1; quando
éle marca 102 graus, pode considerar-se o liquido
esgotado de alcool, por completo.

A-pesar-de ser muito variavel o resultado obtido na
rectificacdo de diversos alcodis, o quadro seguinte,
apresentado por Mr. Sovei, no seu livro A rectificacdo
do alcool, da uma ideia das propor¢6es médias durante
as diversas fases de cada operacao.

De uma carga de 39587 hectolitros de liquido
alcodlico, passado por um rectificador de Savalle,
modélo n.° 10, com 49 pratos, e que marcou uma
graduacdo de 39° centesimais, 0 que equivale a
154,39 hectolitros de alcool puro, ficou o produto di-
dividido da seguinte forma:

Com os maus géstos iniciais...  7.657 ou 496 %
» » oy » »medianos. 34057 » 2206 »

» bom gOSto...ocirirriinne 94.820 » 6142 »

» maus gostos finaismedianos... 9205 » 597 »

d » » » . 8198 » 531 »
Perdas...... 0453 » 028 »
Total........ 154390 10000 »

A proporcdo de &lcool puro que se obtem na recti-
ficagdo, regula entre 60 a 75 %e

b) Redificacdo continua. A perda de tempo na
renovacdo descargas, e a necessidade qua a industria
tem de aumentar cada vez mais a sua producao, le-
varam os diversos construtores de rectificadores, a
trabalhar num aparelho déstes, de trabalho seguido
sem interrupcdo, ou continuo.
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Foi Mr. G. Barbei que levou a palma aos seus cole-
gas, ao tempo em que escrevemos, e que estudou e
construiu mais cabalmente o rectificador de accdo
continua, que é conhecido pelo seu nome, fig. 47.

0 alcool que é aquecido no recuperador R, com os
liquidos que saem da base da coluna G, sobe pelo
centro do depurador A, e é despejado no prato su-
perior, descendo de prato em prato, e onde se des-
poja dos primeiros vapores. Como ja vimos, os pri-
meiros vapores, acarretam 0s maus gostos iniciais,
que assim apurados, vém a sair, depois de serem
rectificados no depdsito B, para o condensador C,
depois de largarem a parte j4 condensada, que entra
de novo no depurador. Do condensador C, descem,
ja condensados, em liquido para a proveta P, trans-
formados em alcool de mau gosto. O liquido esgotado
dos seus primeiros vapores, passa para a coluna G,
onde se produz a distilacdo do alcool ja aproveitavel.
Os vapores aqui desenvolvidos, sobem ao rectificador
H, de onde sdem, largando a parte condensada, que
entra de novo na caldeira, indo os vapores rectificados
para o condensador K, de onde véo, ja condensados,
sair transformados em alcool puro, pela proveta R.
Os dois reguladores de pressdo N N, fornecem vapor
para o aquecimento da coluna e do depurador.

Os vapores carregados de impurezas, a que cha-
mamos finais, na rectificagdo descontinua, e que déo
mau gosto ao alcool apurado, acumulam-se nos pratos
inferiores da coluna, e dai sdo sangrados, continua-
mente para o condensador especial D, de onde sdem
para a proveta T.

0 alcool puro que se acumula sébre os pratos, no
estado liquido, é sangrado pela salda P, esfriado no
dep6sito L, e vem sair pela proveta Q. A éste alcool
chamou-lhe Barbet alcool de pasteurizacao.

Pela marcha geral da operagdo, vé-se pois, em re-
sumo, que o alcool a rectificar entra continuadamente
no recuperador R, por onde sdem as aguas quentes
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Fig. 47 — Coluna de distilagdo rectificada continua, de Barbet
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esgotadas do alcool na coluna, as quais trocam o seu
calor com o alcool que vem de fora, e por ela passa
em serpentina.

0 alcool ja quente vai ao depurador A, onde larga
0s primeiros vapores de mau gosto, que sdo recolhi-
dos na proveta P. Despojado désse defeito, entra o
alcool na coluna, onde sobe e cai de prato em prato,
largando os seus vapores alcodlicos, que sobem ao
rectificador, e de 1& vém sair condensados em 4&lcool
de bom g6sto, na proveta R.

Os produtos de mau gosto e menos volateis que o
alcool, acumulam-se nos pratos inferiores, e sdo reti-
rados, antes de subirem a coluna para o condensador
D, que os conduz, em estado de liquido defeituoso, a
proveta T.

Desta forma, num rendimento continuo, ficam se-
paradas as trés qualidades de alcool, que no aparelho
de rectificagdo descontinua tém de ser retiradas em
trés ocasides distintas, no decorrer da operagao.

24—Depuracdo «o alcool pelo carvéo.
— A passagem do alcool defeituoso pelo carvéao, €
um sistema muito pratico de depuracdo, ndo querendo
empregar os aparelhos rectificadores ja descritos.

Emprega-se para isso o carvdo vegetal em pd,
através do qual se faz passar o alcool.

0 carvao tem a propriedade de aclarar o alcool, e
de Ihe absorver as substéncias de cheiro activo.

A par desta ac¢do fisica, tem o carvdo também uma
accdo propriamente quimica, devido ao oxigénio que
se condensa nos seus poros. Resulta, désse facto, a
transformacédo do alcool etilico e outros, em aldeidos,
etc.

Além disso, o carvao retem uma grande quantidade de
aldeidos e éteres, que provém da sua ac¢do oxidante.

Também se emprega o carvdo britado, encerrado
em cilindros verticais de grande altura, comunicando
entre si,
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Injecta-se néle o vapor, que envolvendo tudo, pro-
duz o aquecimento geral. Expurgado o vapor, da-se
entrada ao alcool que atravessa todo o carvao, pas-
sando de um cilindro para outro. Acabada a operacao,
é substituido o carvdo, para a repetir com nova
carga de alcool.

CAPITULO V

Diversas fontes de producdo do élcool

Conquanto seja 0 vinho e seus restos, a fonte mais
vulgar para a producgdo do alcool, encontrou a indus-
tria muitas outras, que, pelo seu custo mais econo-
mico, tém tomado certa preferéncia, sendo para o fabrico
de aguardente, pelo menos, para o do alcool puro.

Para o fabrico de aguardentes, emprega-se muito
certas frutas, como as de caroco: cerejas, ginjas,
ameixas, péssegos, damascos, etc., bem como as
macas, péras, figos, tamaras, e ainda outros vegetais,
como a cana doce, 0 sorgo, a beterraba, genciana e
outros. Todos o0s cereais, e as batatas, concorrem
com bastante importancia para a produgdo de alcool.

E muito diverso o rendimento das frutas em aguar-
dente. Pode contudo avaliar-se rudimenlarmente ésse
rendimento, pelo seu grau de dogura.

A seguinte tabéla indica qual o rendimento aproxi-
mado, em aguardente de 55° centesimais, para cada
100 quilos de fruta, a saber:

PBIaAS e 5 litros
M B GES e iss et sresess 6 <
GiNjas.....cccceeevcuveeenn. 8 »

Rainha Claudia........coen.. 10 »

»

(O =Y - L OO 10 »
Melbes.....c... 10 »
FIgoS fresCoS....inrnssessinson 10 »
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25—Alcool das frutas de caro¢o.— o pro-
cesso* empregado para éstes frutos consiste, como
para as uvas, em romper-lhes a pele e os tecidos, e
por-lhes o sumo em liberdade, fazendo-o fermentar,
e depois proceder a sua distilacao.

Para a fermentagdo, emprega-se s6 0 sumo aguca-
rado, ou misturado com a polpa esmagada. Este ulti-
mo sistema € o mais usado. Depois da fermentacéo,
separa-se 0 liquido para o distilar s6, porque as
borras ddo sempre uma aguardente menos fina.

Para a colheita da fruta, espera-se que ela tenha
atingido a sua completa maturagdo, pois que, nesse
estado, contém maior percentagem de acucar.

Deve-se separar todos os pés ou hastes, que vao
dar infalivelmente mau gosto ao liquido, e esmaga-se
a polpa a méao, a pés, ou com esmagador mecanico.

Recolhido o mosto numa cuba, devidamente tratada,
ai se da a fermentacdo, que se declara pronta-
mente. A vazilha deve ficar tapada, mas com uma
saida facil para o gas é&cido carbo6nico, que ali se
desenvolve.

Ao fim de doze a quinze dias, para cerejas e ginjas,
e de um més ou seis semanas, para as ameixas,
cuja fermentagdo é mais lenta, todo o agUcar fica
transformado em alcool, e o vinho obtido, pode ser
levado a qualquer alambique para distilar.

E conveniente ndo quebrar os carogos quando se
esmaga a fruta, pois que geralmente a améndoa da
mau gosto. No entretanto, a améndoa da ginja, com
que se prepara a conhecida aguardente chamada Kirsch,
ou melhor Kirshwasser, concorre para dar ao produto
0 seu aroma e sabor especial.

0 tipo de alambique mais preferivel para estas dis-
tilacbes, € o de banho Maria, com fundo falso de
grade ou chapa crivada, quando se distile as borras,
ou sem éle, quando se distile sémenle o liquido.

As frutas sécas ou passadas, tém de ser postas a
macerar, durante algum tempo, em &gua quente
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para as fazer recuperar a dgua que perderam, e assim
tratadas, seguem a marcha igual a das frutas frescas.

26 —Alcool de macé e péra.—A maca es-
magada e comprimida da um liquido que, depois de
fermentado, toma o nome de cidra, assim como o da
péra, nas mesmas condigdes, toma o nome de perada.

A cidra é bebida muito vulgarizada em muitas re-
gides, e substitui muitas vezes o vinho.

Difere contudo muito déle. Nao contém tanino, nem
matéria corante, nem tartaro, numa palavra, substan-
cia alguma que da ao vinho o seu aroma precioso. E
4gua apenas levemente alcoolizada e agucarada.

A propor¢do de &lcool que se encontra na cidra,
raras vezes excede 6%, na perada excede as vezes
7%.

E pois qualquer déstes produtos, de pouco valor
para a indastria do alcool.

0 processo do fabrico da cidra é como o do vinho
de uvas. Esmaga-se a fruta, geralmente entre dois ci-
lindros canelados, de ferro, e abandona-se a polpa
nesse estado, a uma macera¢do de doze a quinze
horas.

Em seguida € submetida a massa a uma pressdo
gradual, em prensas especiais, para a extraccdo do
sumo.

0 bagago € diluido em &gua ou sumo da primeira
pressdo, e novamente espremido.

0 liquido obtido é entdo deixado fermentar com os
seus fermentos naturais, ou com o concurso de fer-
mentos seleccionados.

Reduzido todo o acUcar a alcool, pode entdo éste
sér separado e aproveitado pela distilagdo normal.

27— Alcool de cana e sorgo, Tafia. Rum.
— A cana doce contém acUcar cristatizavel, mas nao
fermentescivel, chamado sacarose, de composicdo di-
ferente do aclcar de cana, mas que se pode trans-
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formar em glucose, ficando desde logo susceptivel
de fermentar. (Vide pdg. 8 e 9).

Essa transformagdo pode fazer-se pela introducao
da levedura de cerveja, ou pela adicdo de determi-
nada dose de alguns &cidos. A prdpria cana encerra
em si alguns &cidos organicos, que por si podem
transformar o acglcar, o que pode fazer julgar errada-
mente que a fermentagdo dela é espontéanea.

Os acidos minerais, como por exemplo o sulfurico,
também podem produzir a transformacdo, bem como
qualquer diastase. (Vide pdg. 8 e 9).

Para se obter aguardente de cana, extrai-se dela
0 suco, por meio de moinhos, que consistem em um,
ou mais pares de rblos de ferro, apertados uns s6bre
0s outros e entre os quais se faz passar a cana, que
assim larga todo o seu suco, que se reune em reci-
pientes especiais.

Os diversos acidos organicos, naturais no tecido da
cana, fornecem o principio necessario a fermentacao
do liquido, e éste aparece e desenvolve-se esponta-
neamente, transformando a sacarose em glucose, e
esta em &lcool.

Muitos produtores promovem a fermentag¢do do suco
obtido, adicionando-lhe 20 % de vinhaco de uma dis-
tilagdo anterior.

E vantajoso éste sistema, porque, além de diluir o
mosto, lhe vai aumentar a sua riqueza sacarina; por
outro lado da-lhe uma certa dose de acidez, que o
protege contra o desenvolvimento muito rapido de
maus fermentos, que preferem os mostos neutros. A
acidez dos vinhagos atinge pois ordinariamente 6 a 8
gramas de &cido sulfarico por litro, além disso contém
certos sais e matérias azotadas, que tornam o meio
mais favoravel a fermentagdo, e finalmente, comunica
ao todo um aroma muito pronunciado e apreciado.

0 mosto de cana doce contém 12 a 14 % de aculcar.

Como ja dissemos, o tecido da cana conserva certas
leveduras e fermentos estranhos, que promovem a
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fermentacdo do mosto, sem outro auxilio. Acontece
porém que ésses fermentos tomam posse do mosto,
antes que a levedura se possa desenvolver perfeita-
mente; o resultado é entdo acidificar-se o liquido, di-
minuindo o seu rendimento até 50 %, além de descer
muito a qualidade do produto.

Uma boa fermentacdo dura ordinariamente trés a
quatro dias. Ao coméco a temperatura regula por 28
graus, mas durante a sua actividade essa temperatura
eleva-se a 38 ou 40 graus.

A elevacdo da temperatura prejudica algum tanto o
rendimento, mas ndo se deve esfriar o jnosto. A
prevencdo mais recomendavel contra o demasiado
aguecimento dos mostos, é ndo os juntar em grande
guantidade; a capacidade mais aconselhavel para as
cubas de fermentagdo, é de 2000 a 2500 litros.

A aguardente de cana é um produto muito pouco
abundante hoje, porque o principal fim da cultura da
cana doce, é o fabrico do aguUcar.

Dos residuos porém das fabricas de agUcar, Gicam
os melacos de que se distila mais abundantemente
uma aguardente muito vulgarizada e a que dao o
nome de rum.

O térmo rum estd mais usado para designar a
aguardente de melaco de cana doce, algum tempo
depois do seu fabrico, quando ja tem desenvolvido
algumas qualidades de sabor e aroma, que a princi-
pio se acham apenas esbogadas; até ali € denominado
0 produto tafia.

A constituicdo dos melagos é muito variada, regula
entre:

Sacarose....es 35 a 40
AclUcares redutores.........m. 6 » 2
CINZAS.irrevinserserisienssssssesssseninnns 4 » 45
Agua e matérias indeterminadas. 45 » 355
100 1000

0 melago, cuja densidade regula por 40° do areé-
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metro Baumé, deve ser diluido, até que a sua densi-
dade seja indicada pelo areémetro, por 8 a 10°. Em-
prega-se para isso agua simples, vinhago de urna
distilacdo anterior, ou ainda uma mistura dos dois
liquidos.

Tempera-se entdo qualquer excesso de acidez, com
um pouco de cal, e em seguida langa-se dentro a le-
vedura de uma fermentacdo precedente.

Estabelecida a fermentagdo sobe a temperatura do
mosto muitas vezes a 40 e 45° o que convem fazer
descer a 30° sendo isso possivel, por meio de refri-
gerantes, onde circule agua fria.

A fermentagdo do melago é mais longa que a do
sumo simples, durando ordindriamente oito a doze
dias. Ao terminar, o mosto marca 3 a 40 de densi-
dade, devido ao vinhago com que foi preparado.

Terminada a fermentagdo pode o liquido seguir
para a caldeira para distilar.

A maior parte dos produtores de tafias nas col6-

Fig. 48 — Alambique antigo para tafig



108 BIBLIOTECA DE INSTRUGAO PROFISSIONAL

nias, fazem a sua distilardo em alambiques antiquados,
fig- 48.

Neste tipo de alambique o capitel tem um desen-
volvimento maior do que nos aparelhos vulgares.
Compde-se essa parte de trés corpos concéntricos,
que sdo destinados a aumentar a condensacdo dos va-
pores produzidos e impedir que uma grande parte de
produtos odoriferos passem com o alcool.

Hoje porém que a inddstria moderna tem estudado
a fundo a construcdo de aparelhos aperfeicoados de

Fig. 49 — Alambique moderno Deroy, para tafia

distilagdo, vdo pouco a pouco sendo postos de parte
os alambiques antigos, e véo-se empregando os de
mais moderno plano.

0 alambique de Deroy, especial para rums, é de uma
forma mais baixa e de maior didmetro, para pouco
fogo, e de grande superficie de evaporacao, fig. 49.

Tem esta modificacdo por principio, obter uma dis-
tilacdo mais lenta, para evitar o mais possivel, a
mistura dos vapores aquosos, com os alcoolicos.

Compde-se o alambique de trés corpos distintos,
como de ordinario: caldeira larga e baixa 1, como ja
se disse, capitel de tromba de elefante 4, e uma
serpentina 6, para ficar mergulhada em agua fria
dentro de um dep0sito qualquer.
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Para funcionar, enche-se a caldeira pelo bujdo 3
até uns trés quartos de altura aproximadamente, com
o liquido a distilar. A junta do capitel deve ficar ve-
dada com uma tira de pano embebido em massa de
farinha de centeio. Enche-se o depoésito em que esta
a serpentina, com agua fria, que deve continuar a
correr, saindo 0 excesso para um escoamento conve-
nientemente disposto.

A marcha da operagcdo é como com a distilagdo do
vinho ja descrita.

Esgotado o vinhago é éste despejado pela torneira
2, de forma que nunca se esgote a caldeira por com-
pleto, emquanto houver fogo na fornalha. Garrega-se
de novo e repete-se a operacao.

Para maiores rendimentos esta indicado o alambi-
gue com aquentador, fig. 60.

A marcha da distilagdo neste aparelho é a seguinte:
Os vapores passam da caldeira 1 para o primeiro

Fig. 50 — Alambique Deroy com aquentador, para tafia
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prato na coluna 4, e em seguida para o segundo,
onde sdo condensados os liquidos empireumaticos
gue nelas ha, passando logo para o capitel rectificador
9, que é esfriado com um fio de agua fria. Ai, devido
a ésse esfriamento, sdo condensados 0s vapores
aquosos; 0s vapores mais ricos de alcool alcancam a
serpentina do aquentador 13, onde continua a recti-
ficacdo, saindo finalmente os vapores depurados pelo
tubo 17 para a serpentina final de condensacdo no
refrigerador 20, onde entra continuamente um fio de
agua fria pelo funil 21, que a conduz ao fundo do
recipiente. O esgoto dessa agua é pelo tubo de nivel
22, podendo o recipiente despejar pela torneira 23.
O élcool condensado sai pela descarga 24.

O liquido a distilar entra pela tampa 19 para o
aquentador 16, onde, na quantidade de uma carga de
caldeira, é aquecido pela passagem dos vapores que
de & vém quentes, no seu caminho para o conden-
sador. Quando a carga na caldeira se acha esgotada,
é despejada pela torneira /, e a nova carga que se
acha ja aquecida no depésito 13, passa para a cal-
deira pela torneira 14, entrando nova carga para O
esquentador.

A torneira 15 serve para fazer voltar para a coluna
da evaporagdo alguns vapores, que assim mais se en-
riguecem, chamando-se aisto retrogradagdo de vapores.
Pelo tubo 16 passam os vapores desenvolvidos no li-
quido ja aquecido no aquentador, para a condensacao.

Pelo mesmo processso com que se fabrica o rum,
se fabrica a aguardente de sorgo, amoras, etc.

28— Alcool de Beterraba. —A beterraba é
uma das melhores fontes de producdo do alcool.

Foi quando as viuhas fraquejaram na sua producdo,
devido as diversas doengas criptogdmicas, que, na
ideia de buscar outra matéria prima, se langou mao
da beterraba.

Existe um grande numero de variedades de beter-
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raba, sendo necessario escolher aquela que der me-
lhores vantagens para o fim a que é destinada.

A melhor variedade para producdo do &lcool é a
Betta sancharifera, cuja composicdo média é a seguinte:

8540 '/,
11,00 »
Matérias organicas.. . 240 »
Cinzas et —— 120 »

Estas cinzas sdo formadas especialmente por potas-
sa (10 %) écido fosférico (tl °/0) e magnésia (9 %)e
Encontra-se também nelas cal, 6xido de ferro, silicio, etc.

Seguem os disliladores do alcool de beterraba,
dois processos distintos na preparacdo dos seus
mostos.

No primeiro, € pela pressdo das raizes que se
obtem o suco que se quere distilar.

No segundo é pela maceracdo delas em agua, que
se apura o liquido agucarado, que se distila da
mesma forma.

a) Extraccdo do suco de beterraba por pressdo —
Para qualquer dos processos, € indispensavel lavar-se
primeiro a beterraba, para que os sucos fiqguem mais
livres de impurezas, e para evitar que com elas
entrem nos diversos aparelhos terra e pedras que 0s
possam estragar.

A lavagem é executada numa espécie de tina de
ferro, onde gira um hélice, que conduz as beterrabas
através da agua, esfregando-as umas contra as outras.
Desta forma tdda a terra a elas aderente, se>destaca
e desce para o fundo do tanque, ou déle sai diluida
na agua que deve ser corrente.

Lavada a beterraba, é lancada no ralador, fig. 51,
que se compde de um tambor fixo, composto de grade
munida de laminas de serrilha. Dentro désse tambor
gira o eixo com dois ou trés bracos, entre os quais
entram as beterrabas.
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0 movimento r4pido désses bragos, que ddo apro-
ximadamente 1000 voltas por minuto, atira as raizes
de encontro & grade, onde sdo esfregadas e desfeitas
em polpa, a qual, ndo saindo através da grade, vai
caindo num recipiente que lhe fica por baixo.

Nesse recipiente ha um agitador que vai diluindo a

4 — r
Fig. 51 —Ralador Champonnois para beterraba

massa com 4agua acidulada, a qual continuamente
nele vai entrando, durante o trabalho do ralador.

A adicdo da agua acidulada 4 massa, favorece a
fermentacdo alcoodlica, facilita a difusdo do acucar,
gue é muito importante para a sua extrac¢cdo e além
de tudo, suspende as fermentacdes secundarias.

Na acidulacdo da agua, emprega-se o acido sulfd-
rico, destemperado de antemdo em 8 a 10 vezes o
seu péso de agua, e na dose de 1 a 3 do péso desta
solucdo, por cada mil do mosto.

Este &cido tem a propriedade de deslocar os &cidos
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organicos das.suas combinacBes e liberta-los, o que
torna o meio mais favoravel ao bom desenvolvimento
das leveduras.

Do recipiente do ralador é a polpa levada, por meio
de uma bomba munida do competente ralo, para evi-

Fig. 52—Prensa continua de Dujardin para a polpa da beterraba

tar a passagem de corpos por desfazer, que possam
ir prejudicar a ac¢do das valvulas, para as prensas de
efeito continuo, fig. 52.

A polpa corre pelos canais de distribuicdo g g e é
levada aos cilindros compressores ¢ ¢, que giram em
sentido contrario. Estes cilindros tém um revesti-
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mento de latdo perfurado, que é atravessado pelo
sumo que a pressdo obriga a sair da massa, e que,
atravessando o interior déle, corre para fora; o resi-
duo espremido sai pelo canal T. No tépo do cilindro
hd uma aba mdével, cujo afastamento do cilindro é
regulado por um parafuso, e com isso a descarga
mais ou menos facil dos residuos, e por conseguinte,
0 grau de esgotamento déles.

A rotapdo dos cilindros regula entre 7 e 8 voltas
pdr minuto, podendo tratar 40 a.60 toneladas de be-
terraba em cada 24 horas.

Gomo porém os residuos sadios da prensa ainda
levam 5 a 6 % de acucar, lava-se ainda ésse mate-
rial em agua ou vinhaco da caldeira, quente a uma
temperatura de 50 a 60°, num recipiente munido de
agitadores. Dai vai a polpa diluida a uma prensa de
segunda extracpdo, e ai despojada do liquido, que
serve para diluicdo da polpa de primeira pressdo, ao
sair da prensa.

0 liquido agucarado € ainda filtrado, para o separar
de qualquer vestigio de pOlpa, e logo enviado, aos
depésitos de fermentacdo, donde acabada ela, vai
para a caldeira de distilacdo continua.

Para se fazer uma ideia mais completa de todos os
processos de extraccdo do alcool de beterraba, apre-
sentamos o corte de uma instalacdo industrial com-
pleta, fig. 53.

b) Extraccdo do aclUcar de beterraba por macera-
¢do. — O processo de maceracdo funda-se no seguinte
principio: se metermos em agua uma porc¢ao de beter-
raba, cortada em tiras delgadas, o suco contido nas
células, difunde-se no liquido que as banha, ao mesmo
tempo que ésse liquido penetra nas células. Ao fim
de algum tempo uma parte do aclUcar e outras ma-
térias estranhas, passam para a agua, e o perfeito
equilibrio da-se, quando o liquido, dentro das células,
atinge a mesma composi¢do do liquido que as cerca
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exteriormente. Nesta operacdo ficou extraida uma
certa percentagem de aglUcar. Se porém substituir-
mos essa Aagua agucarada, por outra nova e pura,
da-se 0 mesmo caso, e ao fim de um certo nimero de
renovacbes de
agua, teremos ex-
traido todo o acu-
car contido nas
tiras de beterraba.
0 sistema exi-
gia porém gran-
de quantidade de
agua, fornecendo
sucos muito dilui-
dos, se ndo se
tivesse estudado
0 processo da
maceracdo meto-
dica, cujo princi-
pio é o seguinte :
Numa dorna de
madeira com fun-
do falso crivado,
lanca-se a beter-
raba cortada em
tiras, aproxima-
damente de cinco
a seis milimetros
de largura, por
dois a trés de es-
pessura, em com-
primentos varia-
veis, segundo a
seccdo da beterra-
ba donde a lami-
na do cortador as aproveita. Completada a carga, cobre-
se a dorna com uma tampa, também crivada, e enche-
se com vinhago quente, vindo da caldeira de distilagdo.
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0 emprégo de vinhago é ndo sémente para aprovei-
tamento de um detrito da fabrica, como também por-
que ésse liquido, saturado de matérias azotadas, nao
toma mais, deixando-as na beterraba cortada por onde
passa, e dela arrastando sOmente o acUcar de que
estd esgotado.

Déste modo a beterraba depois de esgotada do seu
acucar, fica ainda um produto muito aproveitavel
para a alimentacdo do gado.

Coberta a carga da primeira dorna, que aqui toma
o nome de macerador n.° 1, com o vinhago quente,
porque assim dissolve mais rapidamente o agucar,
deixa-se em repouso durante uma hora ou mais.

Durante éste tempo prepara-se o macerador n.° 1
com igual carga de beterraba cortada, s6bre o fundo
falso perfurado, e coberto com a tampa, igualmente
perfurada.

Passada a hora, faz-se passar o liquido do macera-
dor n.° 1 para o n.° 2, tornando a encher o primeiro
com nova carga de vinhago quente. Segue-se novo re-
pouso de uma hora, durante o qual se carrega 0 ma-
cerador n.° 3. Passada outra hora passa-se o liquido
don° 2paraon® 3eo0don° lparaon° 2

Depois de outra hora de repouso, durante a qual se
prepara da mesma maneira o macerador n.° 4, pas-
sa-se para éste o liquido do n.° 3, para éste o do n.°
2, e, para éste o do n.° 1, donde se pode tirar entdo
as tiras da beterraba, completamente esgotadas de
acucar.

No macerador n.° 1 entra nova carga de beterraba
e vinhago quente, durante o repouso do qual, se des-
peja a beterraba esgotada do macerador n.° 2, pas-
sando para éste o liquido do n.° 1 e assim por dian-
te, mantendo sempre o mesmo tempo de maceracdo
em cada dorna.

O liquido que sai do macerador n.° 4, enriquecido
de aglcar ao maximo, segue para a caldeira de fer-
mentacao.
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A acidificacdo da beterraba é feita ao carregar dos
maceradores, com &cido sulfirico diluido, na propor-
¢do de 2 litros poi-
cada 1000 quilos de
beterraba.

A carga de beter-
raba para cada ma-
cerador, regula por
1000 a 2000 quilos.

0 liquido aguca-
rado que sai dos
maceradores, é lan-
¢ado numa vasilha
de capacidade de
2500 litros, mas na
quantidade de .2000
litros. A esta carga
adiciona-se 4 quilos
de levedura de cer-
veja, que serve para
estabelecer a fer-
mentacdo. Ao fim de
24 horas, passa-se
o liquido para uma
outra vazilha igual,
misturando-o assim
em tddas as suas
camadas, e ajustan-
do a sua acidificacdo
e temperatura pro-
vavel a fermentacao,
que deve ser 22 a
23 graus.

Estabelecida a fer-
mentacdo, passa-se metade déste liquido para outra
vazilha, que se acaba de encher cautelosamente, com
outra metade de liquido novo, ao qual transmite pron-
tamente a fermentacdo, e assim adicionando sempre
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volumes iguais de liquido novo, ao que esta em fer-
mentacdo, se vai mantendo esta, sempre até ao fim.
Os insucessos de uma boa fermentacao derivam ,quasi
sempre do grau de
acidificacdo do liqui-
do, sua temperatura,
ma qualidade da le-
vedura, ou falta de
aceio nas vazilhas.
Ndo podendo nos
aqui desenvolver o
estudo completo des-
tas circunstancias, re-
comendamos aos in-
teressados muita
observagdo e expe-
riéncia, e acima de
tudo a leitura de tra-
tados especiais, onde
encontrardo dados
mais minuciosos, do
gue 0s gue aqui po-
demos fornecer.
Para mais completo
esclarecimento da
nossa leitura, apre-
sentamos aqui a plan-
ta e alcado de uma
instalagdo para a pro-
ducdo de alcool de
beterraba, pelo pro-
cesso de maceragédo,
ficjs. 54 e 55.
Outros processos ha
para se obter o suco da beterraba, os quais aqui
ndo apresentamos, por pouco diferirem do que aca-
bamos de descrever.
0 processo Kessler em vez de cortar a beterraba
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as liras, desfa-la com rapadores mecanicos, regando-a
com um fio de agua acidulada. A polpa assim prepa-
rada, é comprimida entre pano, e lavada com vinha-
¢O quente.

0 processo Leglay corta a belerraba em fatias, que
sdo tratadas com o vapor da agua, que além de pre-
parar os mostos, promove também a distilagéo.

29 — Alcool de mel, hidromel. — A dificul-
dade que em muitas regifes aparece na colocagdo
do mel, acarreta sérias dificuldades a indistria apico-
la, e dai nasceu a ideia da transformacdo désse pro-
duto noutro de mais facil comércio.

A transformacdo mais natural é a que deriva da
fermentacdo, quer em bebidas fermentadas, o hidro-
mel, quer no seu derivado aguardente e alcool.

A primeira dificuldade que apareceu, foi a falta de
principios nutritivos para o fermento, que no mel se nota.

A fermentacdo natural do mel diluido, é dificil,
fraca e insuficiente para a transformacgdo completa do
acucar que éle contém.

Essa dificuldade foi vencida por Gastine, que pri-
meiro estudou uma composi¢do quimica, que adiciona-
da ao mel, Ihe d& a faculdade de uma fermentacdo activa.

Essa composicdo, que facilmente se pode mandar
aviar em qualquer farmécia, e que mesmo se encon-
tra preparada nas regides, em que mais predomina a
apicultura, consiste num po6 Uno, composto com 0s
seguintes ingredientes:

Fosfato bibésico de amoniaco.............. 100 gram.
Tartarato neutro de amoniaco......... 350  »
Bitartarato de potassio.......... ... 600 »
M AGNESIArrerervcermrimsnsenresssssesssmssssssenees 20 »
Sulfato de cal....nn: 50 »
Cloreto de sodio.. 3 »
Enxofre.. . 1 »
PAYWI [0 [ 10 F=1 o - U [od o BN 250 »

1374
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Esta composicdo emprega-se na dose de 5 gramas
para cada litro de solucdo de mel, diluido a razdo de
250 gramas em cada litro de agua.

Outras receitas tém aparecido para o mesmo efeito,
como:

Bifosfato de cal......cinneeicns Igram.
Fosfato de amoniaco... . 2 »
Bitartarato de potassio.. . 2 »
Sulfato de magneésia....oceriiinonn. 01 »

em cada litro de solucdo de mel.

0 grau de diluicdo do mel, deve ser indicado no
densimetro Beaumé em 13, o que.regula pouco mais
ou menos, conforme a riqueza do mel em acucar, pela
adicdo de 500 gramas de mel em cada litro de agua.

A temperatura mais favordvel & fermentacdo do
mel, é de 20 a 25 graus centesimais.

A solucdo deve ser préviamente filtrada, para lhe
separar quaisquer vestigios de cera, que muito po-
dem prejudicar o sabor do produto.

Para desenvolver a fermentagdo, lanca-se neste
mosto, assim preparado, 150 ou 200 gramas de fer-
mento ou levedura de cerveja.

A fermentacdo activa declara-se dentro do espaco de
dois a trés dias, e dura mais ou menos, conforme as
circunstancias, até um més, o que é indicado quando
o densimetro marca O.

Deve-se porém parar a fermentacdo quando a mar-
cacdo chega a 1

A fermentacdo lenta complementar, pode durar al-
guns meses.

Em todo o processo, deve haver o maior cuidado
e observacdo, a fim de se corrigir de pronto qual-
quer defeito que apareca.

Para a extraccdo e separacdo do alcool, assim pro-
duzido na forma de hidromel, pode éste produto ser
distilado pela forma vulgar, e em qualquer alambi-
que ja descrito.
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A aguardente do mel pode obter-se com uma s6
operacdo distilatoria, ou com duas, iicando desta ma-
neira muito mais fina.

0 rendimento do mel é um pouco varidvel, poden-
do contudo contar-se que seja em média de 70 litros
de aguardente por cada 100 litros de mel.

30 — Alcool de cereais. — Num pais, como o
nosso, em que a viticultura se alastra sem calculo,
por tbda a parte, tomando os terrenos a que natural-
mente estava destinada a cultura dos cereais, faltam
éstes e sobeja o vinho, o qual fornece, como recurso
de colocacdo, quéasi todo o alcool de consumo, sem
gue seja necessaria a extrac¢do do alcool de cereais.

Abstraindo-nos porém destas circunstancias espe-
ciais no nosso meio e que podem modificar-se um dia
ainda, ndo deixaremos de nos ocupar do estudo do
alcool de cereais, pois que ainda entre nés pode vir
a ter a importancia que merece.

% Como se viu j&, é a glucose do agucar fermentes-
civel que produz directamente o alcool, pela fermen-
tacdo dos mostos agucarados, sendo por isso apro-
veitado em primeiro lugar o sumo das uvas, e de
muitas frutas em que se encontra a glucose ja for-
mada.

Nédo é porém so ai que ela se pode encontrar, mas
também noutros vegetais, para o que basta trata-los
convenientemente.

Estd neste caso o amido dos cereais, das batatas,
das bolotas, etc., conhecido pelo nome de matéria
amildcea. m

0 arroz pode fornecer 43 % de alcool, o milho
34 °/o, o trigo, cevada e centeio 33 %, a aveia 30 %,
a batata 11 %, a bolota e topinambo 10 %e

O amido existe em todas as plantas, posto que
mais notavelmente nos cereais, constituindo a maté-
ria prima de muitas industrias.

Examinado ao microscopio, apresenta-se sob a for-
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ma de granulos de tamanho e feitio especial a cada
origem, fig. 56.
0 amido é insollvel na &agua fria. Aquecido nela,

Fig.56-Amido de: A, trigo —B, cevada —C, batata—D, fava—E, aveia
—F, arroz — G, milho —H, centeio —I, seraceno

incha e transforma-se numa espécie de goma, muito
caracteristica.

A temperatura a que o amido sofre esta transfor-
macdo, é variavel segundo a sua proveniéncia e pro-
priedades do meio em que se encontra. Em qualquer
caso essa temperatura fica sempre entre 65 e 85
graus.
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Os &cidos diluidos transformam o amido primeiro
em amido sollavel, depois em dextrinas e finalmente
em glucose, que por sua vez se transforma em al-
cool.

0 agente desta transformacdo é a didstase denomi-
nada amilase, particular em todos os grdos, e que
néle nasce com a sua germinacéo.

A transformagdo do amido em glucose ou aglcar
fermentescivel, é o que se chama sacarificagédo.

Feita esta transformacdo, resta estabelecer a fer-
mentacdo provocando-a como uma diastase ja prepa-
rada, a levedura da cerveja, e desdobrada que fique
téda a glucose em alcool, separa-se éste por meio de
distilacdo.

E esta a marcha teérica do processo, que passamos
a descrever na pratica.

a) Preparagdo do malt— Como ja dissemos € o
amido que fornece a matéria prima para a prepara-
¢do do malt, e o amido encontra-se em todos o0s
grdos de cereais. E contudo a cevada o grdo esco-
Ihido para esta indUstria, ndo sé por conter bastante
amido, como por ser de menor valor que o trigo,
milho ou arroz.

Como ja dissemos a diastase é formada normal-
mente com a germinacdo do grdo, para alimentagdo
da planta que déle se origina.

Para se obter por conseguinte a diéstase, para os
usos industriais temos que promover artificialmente a
germinacdo do gréo.

As condicdes favoraveis a germinagdo é a humidade
e o calor.

li pois éste 0 processo a seguir.

b) Molhagem — Para se dar ao cereal as condicdes
de germinacdo, temos primeiramente de o molhar.

Emprega-se para isso depdsitos de ferro circulares,
fig. 57.
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A &gua entra pelo bocal c, e pode sair por, torneiras
nos tubos B ou A. O cereal entra pela parte superior do
depdsito, e sai pelo bocal de descarga D, abrindo-se
por meio do volante de manivela e parafuso uma val-

vula interior; esta valvula tem s6bre si um disco per-
furado e articulado, que serve de assento ao grao,
deixando contudo passar a agua.

Cheio com &agua o depdsito, até quatro quintas par-
tes da sua capacidade total é lanpado dentro o cereal
que se quere molhar.

0 grdo completo e bem formado, desce logo para
o fundo, emquanto que o que estd incompleto, so-
brenada, podendo ser retirado, com outras impure-
zas, por meio de uma espécie de escumadeira.

A 4gua em que primeiro entra o cereal, dissolve
muita impureza que éle leva consigo, e depressa
toma um aspecto sujo, que mais se acentua ainda
pelo movimento que tem de ser dado ao gréo, para
que se embeba convenientemente. Convem portanto
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renovar algumas vezes a agua, até que, bem lavado
o cereal, éle ndo largue mais impurezas.

A duragdo de uma molhagem perfeita, depende
muito da espécie do cereal, e da temperatura exte-
rior; em todo o caso pode variar entre quarenta e
sessenta horas. Se a duragdo da molhagem fér exces-
siva, pode dar origem a fermentos estranhos e noci-
vos, se for insuficiente, o grdo perde o seu estado
de mole, o que prejudica a germinagdo. Em todo o
caso éste inconveniente pode, até certo ponto reme-
diar-se, segundo o cereal, nos armazéns .de germi-
nacgao.

0 grau de humidade conveniente pode verificar-se
de varios modos, a saber: triturado o grdo entre os
dentes, ndo deve estalar, mas sim amassar facilmen-
te; partido ao meio e esfregando-o numa superficie
aspera, deve nela deixar um traco branco; finalmente
dobrado ao meio, deve ceder e nac partir.

A 4gua absorvida pelo cereal, regula entre 40 e 50
por cento, e o seu volume aumenta 18 a 20 por
cento.

Terminada a molhagem, esgota-se o molhador, e
da-se uma ultima lavagem, que arrasta uma matéria
viscosa que se forma, especialmente no verdo, sbbre
o cereal demorado na agua.

Abre-se a véalvula, para descarga do gréo, e leva-se
éste para o depdsito de germinacgdo.

c)  Germinagdo. — Deve ésse depdsito ser estabele-
cido, na parte baixa da fabrica, ou mesmo em pavi-
mento subterraneo, para se garantir urna temperatu-
ra mais uniforme e inalterdvel. Deve conludo haver
néle uma perfeita ventilagdo. O chdo deve ser liso e
impermeavel, ndo havendo néle qualquer fenda onde
se possam alojar gérmens de fermentos; o mesmo
cuidado deve haver com as paredes.

O cereal humido deve ai ser estendido em camadas
de 20 a 40 centimetros.
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Ao fim de trinta a quarenta horas, declara-se o
principio de germinacdo, pela aparicdo de um peque-
no ponto esbranqui¢cado no grao.

A temperatura tem até éste momento subido de 12
a 13 graus. Deve-se revolver as camadas entdo cau-
telosamente com uma pequena pa de madeira, ope-
racdo que se deve repetir mais algumas vezes, dimi-
nuindo sempre a altura da camada de grdo, que passa
a 12, 10, 7 e 6 centimetros a medida que o fenéme-
no da germinagdo se acentua. A necessidade de re-
mecher o cereal, é acusada pela presenca de uma
certa condensacdo, a que os praticos chamam suor.

A duracdo de uma completa germinacdo, depende
do grau de temperatura no recinto; sendo esta de
15 graus, pode ela durar uns 10 a 12 dias, ou 8 se
a temperatura subir a 18 ou 20 graus, e assim pro-
porcionalmente. 0 melhor meio para se reconhecer
uma germinacdo, suficiente, é observar a rebentagdo
do gréo; logo que o rebento atinge de comprimento
23 ou ¥i partes do comprimento do bago germinado,
pode dar-se a gerrninagdo por suficiente.

E nesta altura que se acha formada toda a diastase
que o cereal pode produzir, e que comecga a ser con-
sumida pela radicula desenvolvida; é por isso oca-
sido de sustar ésse desenvolvimento, e aproveitar a
didstase formada.

d) Secagem. — E a extraccdo pronta de téda a hu-
midade, necessaria a germinagdo, o meio mais facil
de parar esta.

A secagem prepara-se jmediatamente com o pade-
jamento sucessivo do grdo, reduzindo sempre a al-
tura da camada.

A evaporagdo completa-se porém, na estufa es-
pecial.

As estufas para secagem do malt sdo, em geral,
construcdes cilindricas, na base das quais had uma for-
nalha, onde se queima coque ou madeira, que aquece



INDUSTRIAS DE FERMENTAGAO 127

o ar, sendo o produto da combustdo, conduzido de
forma a ndo se misturar com o cereal, estendido em
tabuleiros, e exposto ao ar, perfeitumente séco e
guente. A temperatura pode ser facilmente regulada
por meio de registos especiais.

0 malt é estendido no tabuleiro em camada de 15
cenlimetros, sofrendo ali logo uma temperatura de 30
a 35 graus, e sendo remechido sempre a pa.

Durante o padejamento, devera regular-se os regis-
tos de forma que a temperatura va subindo até 50 ou
55 graus, durante as primeiras 12 horas. Terminado
éste primeiro periodo, segue-se outro igual nas mes-
mas condic¢des, durante o qual a temperatura deve ir
subindo até 80 e 100 graus, segundo o tom que se
quere obter e ai se deve manter durante uma hora.

Terminada a dissecacdo, deve o malt entrar jmedia-
tamente no rebarbador, onde s&o eliminadas as radi-
dulas secas, que se quebram facilmente, emquanto
quentes. 0 rebarbador é um cilindro de eixo horizon-
tal, de ferro perfurado, dentro do qual o cereal é ba-
tido, largando os detritos, que, separados, caem pelos
orificios da chapa.

0 malt, assim preparado, deve ser armazenado em
sitio séco com algum arejamento, e bem livre dos
ratos e outros inimigos.

0 malt ou diastase sacarificante, tem a propriedade
de se transformar em acglcar fermentescivel, ndo s6 o
amido do cereal em que se acha, como também uma
certa quantidade de amido de outro cereal nao ger-
minado.

€) Sacarificacdo com diastase. — Para a distilagdo
de cereais, reduz-se o malt a farinha, e mistura-se
com dois ou trés pésos iguais de farinha de outros
cereais, diluindo tudo em agua, que se eleva a uma
temperatura de 60 a 70 graus, o que produz a redu-
¢do de todo o amido em acglcar, que fica dissolvido
na agua.
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0 processo pratico é o seguinte: a 25 quilos de malt
pulverizado adiciona-se 75 quilos de farinha de qual-
quer cereal, sendo tudo diluido em 100 litros de agua
a uma temperatura de 40 graus.

Bem dissolvida a massa, vai-se juntando 3 a 4 litros
de agua fervente, e mechendo sempre, alcanga-se uma
temperatura geral de 50 a 60 graus.'

Tapa-se a cuba e deixa-se a composicdo em repou-
so, durante trés a quatro horas.

Durante ésle tempo a diastase do malt, tem reduzido
todo o amido com que se acha misturado, a glucose
e dextrina.

A mistura, que era esbranquigada, toma um tom
amarelado e um sabor acucarado, tornando-se trans-
parente.

i) Fermentagdo. — Resta levar a temperatura do
mosto obtido ao grau necessario para a fermentacao,
20°, e provocar esta pela adicdo da levedura de cer-
veja.

A duracdo de uma fermentagdo, até se transformar
por completo todo o agiicar em alcool, é muito varia-
vel, podendo ser desde 48 até 72 horas. Pode con-
tudo determinar-se o limite por meio do densimetro,
mergulhado no liquido.

Reduzido o agucar, e terminado o trabalho da fer-
mentacdo, € levado o mosto a caldeira de distilagéo,
onde o alcool é separado e rectificado conveniente-
mente, pelos processos ja descritos.

Apresentamos em seguida a planta e corte de uma
fabrica para a producdo de alcool de cereais, para
gue o leitor melhor compreenda a marcha do processo
que acabamos de descrever, figs. 58, 59 e 60.

g) Sacarificacdo com acidos. — Na sacarificacdo com
acidos, emprega-se 0 seguinte processo:

Deita-se numa cuba um quantidade de &gua cujo
péso seja quatro vezes o do cereal que se vai tratar.
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A esta agua adiciona-se acido cloridrico, na propor-
¢do de 10 % do péso do grdo, ou acido sulfdrico na
proporcdo de 50 °/o do péso do grdo. Faz-se entrar no

liquido um jacto de vapor, e logo que éle entre em
ebulicdo, deita-se-lhe o grdo triturado, continuando a
fervura até que a sacarificacdo esteja completa, o que
leva aproximadamente oito a doze horas.
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Terminada a operagdo, neutraliza-se a acidez com
carbonato de cal.

A sacarificacdo sob pressdo, € muito mais econémica
e dura menos tempo.

Qualquer que seja o sistema empregado com é&cido,

Fig. 59 —Corte lateral

tem sempre o grande inconveniente de ndo deixar
aproveitar os residuos, por ficarem improprios para a
alimentacdo do gado.

31 —Alcool de batata. — o0 alcool de batata é
0 que apresenta peor qualidade, tendo de ser sempre
rectiflcado para poder ter aplicacdo corrente.

O processo da extraccdo do alcool de batata é se-
melhante ao que se emprega para 0s cereais.

Pode-se empregar na sacarificacdo os acidos ou o
malt.

Escolhidos e lavados os tubérculos, sdo metidos
num reservatorio conico de chapa de ferro, fig. 61.

Este reservatério deve poder suportar uma pressdo
até 3 ou 4 atmosferas, e tem um mandémetro que in-
dica a pressdo que éstd suportando, e uma valvula
de seguranca no tdpo, que serve de fiador ao maximo
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de pressdo, evitando que esta ultrapasse os limites
indicados.
No tampo ha um postigo, apertado com um grampo

de parafuso, que veda uma abertura por onde entram

as batatas, e cuja descarga € pela parte inferior do
reservatorio.
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A entrada do vapor faz se pela base do cone e tan-
gencialmente na parte superior.

A distribuicdo de vapor nos cosedores, tem uma
grande importancia para se obter a massa bem homo-
génea, ndo podendo haver agitadores. A entrada tan-
gencial, em ambos os sentidos, é o melhor sistema,

por estabelecer no interior
um movimento giratorio.

0 cosedor de uma capaci-
dade de 15 hectolitros, deve
levar 900 a 950 quilos de
batata, sem que se lhe deite
agua, por a conterem os tu-
bérculos em quantidade sufi-
ciente para a coccgao.

Da-se entrada ao vapor pelo
alto do reservatorio, até éle
sair ao baixo, por uma tor-
neira especial; fecha-se entao
esta, e estabelece-se dentro a
pressdo até 3 atmosferas.

A operagdo deve durar uma

) hora, até hora e meia.

Fig. &;ggsggﬁgk’;?,ﬁa batata, A coccdo da batata sob

pressdo, serve para a trans-
formacdo da fécula em goma e para a solubilizacdo de
uma parte dessa goma na agua, obtendo-se assim a
massa num estado muito favoravel para a sacarifica-
cdo pela diastase.

Ao sair do cosedor, sdo as batatas esmagadas, ain-
da quentes, entre dois cilindros lisos ou canelados, e
a polpa obtida é lancada em seguida nas cubas de
sacarificacao.

De antemdo sdo estas carregadas com uma mistura
de 6 oo de malt diluido em &gua.

A medida que se enche a cuba, é a mistura aque-
cida até uma temperatura de 70 a 75 graus.

Terminada a sacarificagdo € a massa fluida coada e
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lancada era tanques para esfriar, até 25° E neste es-
tado que passa para as cubas de fermentagdo, adicio-
nando-se-lhe 3 a 4 % de levedura de cerveja.

Durante a fermentacdo, junta-se na superficie do
liquido, certos corpos insolGveis em suspensdo, a que
se d4 o nome de chapéu, como na vinicultura; é pelo
aspecto de chapéu que os praticos apreciam a marcha
da operacéo.

Ao coméco da fermentacdo, deve conservar-se fe-
chada a vazilha, que mais tarde convird abrir, para
evitar uma subida exagerada de temperatura, que
pode comprometer o resultado’.

Terminada a fermentacdo tumultuosa, isto é trans-
formada a glucose em alcool, espera-se ainda que ter-
mine a fermentacdo complementar, e pode ser entdo
o liquido levado & caldeira, para, pela distilacdo, se
apurar o alcool, que, como ja dissemos, tem de ser
cuidadosamente repassado, para se poder obter um
produto de regular qualidade.

A sacarificacdo da batata, pode-se fazer também
com o &cido sulfarico diluido na proporgédo de 1a 2
quilos em 3 a 4 litros de agua, por cada hectolitro de
batata.

Este processo hoje estad porém quéasi banido da pra-
tica, por se tornar mais caro.

32 —Alcool de madeira. — Até de madeira se
pode obter alcool.

E necessario para isso extrair dela a glucose, o que
se obtem pelo seguinte processo.

Reduz-se a madeira de choupo, por exemplo, a ser-
radura, e leva-se a uma estufa para a secar por com-
pleto, o que a faz perder metade do seu péso.

A serradura séca, junta-se péso igual de acido sul-
fdrico comum; mistura-se bem a composicdo, e aban-
dona-se durante vinte e quatro horas.

Passado éste espaco de tempo, dilui-se a massa em
agua e leva-se a ebulicéo,
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0 acido a esta temperatura elevada pode converter
a madeira por completo em glucose, contendo grande
quantidade de &cido que serviu para a preparagdo, e
0 qual se pode eliminar, depois de arrefecido, pela
adicdo de eré, ou carbonato de cal.

Transformado assim o &cido em sulfato de cal ou
gésso, que € insolluvel na agua, precipita-se, emquanto
que o &cido carbonico da eré se separa.

Completada a precipitagdo pelo repouso, decanta-se
o liquido, e pode entdo ser posto em fermentacdo,
juntando-se uma quantidade suficiente de levedura de
cerveja.

Desdobrado que se ache o acgucar ou glucose por
completo, isto é, terminada a fermentagdo, resta su-
mente separar o alcool assim produzido, para o que
se procede a distilacdo, em qualquer aparelho, apro-
priado a quantidade de liquido a distilar.

0 produto obtido por éste processo € de bom gdsto,
apresentando contudo um cheiro empireumatico, que
se pode disfarcar por meio de distilagdes consecu-
tivas.

A ndo ser que o acido sulfurico assim transforma-
do, se possa aplicar ao fabrico de velas de estearina,
ou a outra aplicagdo, torna-se o processo caro, e por
isso pouco pratico.

De muitos outros materiais se pode extrair o alcool,
como veremos quando tratarmos das aguardentes es-
peciais e licores.
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CAPITULO VI
Cervejas

Nao deveremos passar ao estudo das diversas apli-
cagdes do alcodl nas variadissimas bebidas a que o
seu importante concurso se presta, sem alguma coisa
dizermos sbbre duas outras indistrias de grande al-
cance também, e intimamente fundamentadas nas di-
versas fermentacdes de que acabamos de nos ocupar.
Sdo elas a fabricacdo das cervejas e dos vinagres.

A cerveja —a que se pode bem chamar vinho de
cereais, é uma bebida refrigerante e higiénica, pos-
suindo em alto grau importantes principios nutritivos.
Encerra ela com efeito os principios alimentares da
cevada.

Conquanto no nosso pais ndo tenha a cerveja um
consumo que se compare com o que tem nalguns pai-
ses, como o0s Estados-Unidos da América do Norte, Ale-
manha, Austria, Inglaterra, Baviera, Bélgica, etc., é
muito apreciada essa bebida, especialmente na estacdo
calmosa.

A cerveja contém trés vezes mais extractos, e trés
vezes menos alcool que o vinho, e por isso recomenda-
-se como bebida higiénica, e é até mesmo recomenda-
vel para certos doentes.

Usada com moderagdo torna-se uma excelente be-
bida alimentar, tonica e refrigerante; tomada porém
em excesso, produz uma embriaguez pesada e dificil
de se desvanecer, predispondo muito a obesidade.

0 processo para o fabrico da cerveja pode dividir-se
em: Preparacdo do malt, preparacdo do mosto, fer-
mentagao e trasfega.
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33— Preparagao domali.—A primeira parte,
preparacdo do malt, j& ficou descrita, no fabrico do
alcool de cereais, porque a manipulacdo é a mesma,
com pequenas diferencas.

Para a preparacdo do malt, para alcool convem pro-
duzir a maior quantidade possivel de didstase, em-
quanto que para o fabrico da cerveja basta que o
amido fique em condicdo de se poder sacarificar.

Para distilagdo tem-se também dispensado a estufa-
gem, pois que o malt verde possui maior poder dias-
tésico do que depois de séco a estufa. Quando po-
rém, o malt tem de esperar, € que convem 0 empré-
go da estufa, para o processo de distilagdo.

34— Preparacdo do mosto.—a) Relraca-
mento do malt — Obtido o malt pelos processos ja
descritos, segue na manipulacdo geral a trituracdo do
grao preparado, o malt, para que o amido seja mais
facilmente atacado.

Esta trituragdo ndo deve ser muito intensa, pois
que se reduzirmos o cereal a farinha, torna-se dificil
a separacdo do amido puro; deve ser o que vulgar-
mente se chama retracar o grao.

0 retracador do malt, >Q 62, compde-se de dois
cilindros de ferro rijo A e A' cujos eixos giram em
chumaceiras sbbre uma armacdo fechada e assente
em suporte, também de ferro. As chumaceiras do ci-
lindro A" tém um pequeno deslocamento horizontal,
que permite ao cilindro afastar-se ou aproximar-se
mais do outro, cujas chumaceiras se acham fixas.
SO6bre as chumaceiras moveis, encosta 0 ramo mais
curto de uma alavanca B fixa pelo seu extremo a
armacdo do moinho; no extremo do ramo maior
dessa alavanca estd um péso C, que devido a dis-
posicdo da articulacdo da alavanca, encosta o cilin-
dro movel sbébre o fixo, com uma pressdo maior ou
menor, conforme o ponto da alavanca, em que se fixa
O péso C. Na parte superior da armacdo ha a caixa
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ou tremonha onde é lancado o malt a retracar. A
quantidade de grdo que cai é regulada pela corredica
D, e distribuida pelo cilindro canelado F em movi-
mento.

O malt depois de triturado na intensidade desejada,

segundo a afinacdo do péso, vem sair do aparelho pele
bocal de descarga, que é regulado pela corredica H.

E esta a teoria do triturador, empregando-se nas
grandes fébricas aparelho muito maior e completo
para a grande producdo de trabalho, mas que em prin-
cipio se assemelha ao que aqui mostramos.

b) Hidratagdo — Retracado o malt, segue a hidra-
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tacdo do cereal, isto é a mistura intima da 4gua com
a sua massa. Faz-se esta operacdo em aparelhos espe-
ciais, conquanto em muita parte se omita, seguindo
logo o malt triturado para o aparelho de diluicédo, onde
se opéra a sacarifica¢do do amido, pela accéo da dias-
tase existente no malt.

C) Sacarificacdo — E pela diluicdo do amido a uma
determinada temperatura, favoravel a accdo da dias-
tase, que se da a transformacdo do amido em aglcar
fermentescivel, ou sacarificacao.

Estad muito espalhado o fabrico da cerveja e nessas
circunstancias, facil foi aparecerem métodos diversos
de manipulacdo, de cada um dos quais deriva a varie-
dade de cerveja que hoje se conhece.

Em Inglaterra emprega-se o aquecimento gradual
do liquido, pela adicdo da agua quente, mas sem nun-
ca se ferver o mosto.

Na Alemanha, Austria e outros paises, pelo contra-
rio, leva-se uma parte do liquido a ebulicdo, e com
ela se obtem a elevacdo da temperatura do todo.
Noutros paises emfim opera-se ao mesmo tempo por
ambos 0s processos.

Ao primeiro déstes processos chama-se por infusao,
ao segundo por decocgdo, e ao terceiro mixto.

IlA ainda para cada um déstes processos métodos
diversos de operar, que também alteram a qualidade
do produto.

Hidratado ou ndo, préviamente o malt, é levado a
um tanque de ferro a que chamam cuba matéria,
fig. 63.

Essa cuba é de chapa de ferro, e tem um maqui-
nismo que recebe o movimento de fora, pelo fundo.

A transmissdo do motor é feita por correia ao tam-
bor C. 0 veio déste tambor passa o0 movimento por
meio do carreto D ao eixo vertical que atravessa a
cuba.

E éste eixo que pde em movimento os agitadores
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que misturam o liquido. Os agitadores B recebem o
movimento rotativo por meio do eixo horizontal e en-

Fig. 63—Cuba matéria, ou de sacarificacdo

grenagem angular; os agitadores A recebem o movi-
mento por meio do eixo vertical, que 6 accionado pela
engrenagem rectangular, na parte superior da cuba.
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Gomo se vé, a ac¢do déstes agitadores é combinada
a produzir na massa liquida um revolvimento per-
feito.

A cuba tem um fundo falso de chapa perfurada, e
afastada do fundo uns 5 a 6 centimetros.

0 vapor entra por baixo, por meio de uma canali-
zagdo e torneira, manobrada pelo operador do lagar,
que se acha num varandim, junto ao bordo da cuba.
Também dali pode abrir a torneira do esgoto, fazendo
seguir o liquido preparado, o seu destino.

0 processo de infusdo segue da seguinte forma:

Lanca-se na cuba o cereal humedecido, e junta-se-
-lhe &gua quente, na razdo de 120 a 150 litros por
cada 100 quilos de malt, de forma que a temperatura
final da massa, figue em 40 a 50 graus.

Faz-se trabalhar os agitadores até que a massa fique
bem homogénea, depois do que se deixa repousar
durante quinze ou vinte minutos.

Faz-se entdo entrar gradualmente nova porgédo de
agua quente, ~a temperatura de 80 graus, de modo
qgue o todo venha a atingir a temperatura final de 65
graus. Agita-se o liquido durante algum tempo, e dei-
Xa-se em repouso durante uma hora, depois do que
se faz seguir a infusdo para a caldeira. Procede-se
entdo a nova infusdo de agua, introduzida durante o
trabalho dos agitadores, e a temperatura de 75 graus.

Depois de outro repouso segue a nova infusdo para
a caldeira ajuntar-se a primeira, e onde se completa
a sacarificacdo total.

Os residuos que ficam, sdo lavados com agua bas-
tante quente, para que figuem completamente esgo-
tados do acucar, e assim servem para alimentacéo do
gado.

O processo da decocgdo segue da seguinte marcha
na Baviera:

A hidratacdo do malt é feita em frio, misturando na
razdo de 280 litros de &agua, por cada 100 quilos de
malt. Agita-se a massa até ficar homogénea, em se-
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guida junta-se-lhe agua quente, até se obter uma tem-
peratura total de 65 graus.

Passa-se entdo por meio de uma bomba, e agitanilo
sempre o liquido, uma térca parte déle, para a cal-
deira dos temperos.

Emquantoo restante liquido se conserva em repouso
na cuba, o tempero ou a porcdo retirada € aquecida
gradualmente até 70 a 75 graus durante uns trinta
minutos, até hora e meia; em seguida eleva-se a tem-
peratura até a ebulicdo, que deve durar de quinze a
quarenta e cinco minutos.

Ao fim déste tempo, pbe-se a trabalhar os agitado-
res da cuba matéria, e vai-se nela introduzindo gra-
dualmente a nova témpera, ou mosto fervido, o que
elevara o todo a uma temperatura de 50 graus.

Sem deixar de agitar, retira-se nova témpera de
igual volume, e repete-se com ela o que se fez com a
primeira.

Opera-se ainda igualmente para uma terceira tém-
pera, que depois de fervida, volta para a cuba-matéria,
onde deve elevar a temperatura do todo a 70 ou 75
graus.

Deixa-se repousar durante trinta a quarenta e cinco
minutos, depois do que se retira o liquido, e se lava
os residuos como ficou dito.

As duas primeiras témperas sdo do liquido turvo, a
altima, porém, ja se apresenta transparente.

0 processo mixto € o emprégo dos dois que ficam
descritos, ao mesmo tempo, numa s6 manipulagéo.

d) Cozedura. — Ao sair o mosto pronto da cuba-
-matéria, leva em dissolugdo o aglcar proveniente da
sacarificagdo do amido, dextrina, ou goma de amido,

e algumas matérias azotadas.

Este mosto é assim levado para a caldeira de coze-
dura, onde é submetido a temperatura de ebulicéo,
fig. 64.

Sdo de cobre em geral, estas caldeiras, munidas de
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uma tampa semi-esférica, com conduta inclinada B.
Dentro tém um agitador, cujas palhetas DD se mo-
vem, juntas ao fundo, para evitar a queima de corpos
solidos, visto que o aquecimento do liquido é a fogo

Fig. 64— Caldeira de cocgdo ou cosedura

directo F. A haste do agitador séai fora da caldeira
pelo tampo, e recebe movimento continuo por meio
de uma correia.

Dentro ha uma serpentina cc, através da qual pode
circular uma corrente de agua fria, para quando seja
necessario esfriar o mosto.

A cosedura do mosto tem por fim neutralizar o efeito
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da diastase, de matar todo o microbio que néle exista,
de coagular as matérias albuminoides, e, finalmente,
de dar ao mosto a concentracdo que se queira.

Para operar a completa clarificagdo do mosto, ado-
ptou-se a mistura durante a cozedura, de flores sécas
deltpulo. Efectivamente, devido ao tanino natural déste

Fig. 65 —Lupulo e suas flores

vegetal, da-se uma precipitacdo de corpos indissolu-
veis em suspensdo, como se féra uma colagem.

Além disso, o lapulo, transmite ao mosto um aroma
e gbsto especial, que ja ninguém dispensa na cerveja,
e concorre também para a sua estabilidade e conser-
vacéo.

0 lapulo, fig. 65, é uma planta trepadeira e resino-
sa, da qual se utiliza para cervejaria, as flores da
planta fémea, destruindo-se sempre a planta fecun-
dante, cuja accdo diminui muito o valor da flor.
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E importante a cultura desta planta hoje pela im-
porténcia que tem para as cervejarias.

0 elemento atil do ldpulo, chama-se lupudine e
existe nas flores na propor¢cdo de 8 a 16 %e

Com este principio, encontra-se o0 tanino que deu
eorigem a aplicacdo da planta, certos acidos amargos,
matérias azotadas e matérias celuldides.

A cozedura do mosto deve durar o tempo necessa-
rio, para que, pela evaporacdo da agua, €éle alcance o
grau de concentracdo que se queira.

A esterilizacdo obtem-se logo nos primeiros minutos
de ebulicdo.

A dose de lupulo a empregar, depende da espécie
de cerveja que se quere fazer, e da qualidade e estado
da planta. Em geral, a dose varia entre 200 e 600
gramas por cada hectolitro. Em Inglaterra, chega-se a
empregar 1 quilo de ldpulo por cada hectolitro para
cervejas fortes.

O lapulo deve ser posto de molho duas horas antes
de ser empregado, para mais facilmente largar todos
0s seus principios Uteis.

A duragdo da cozedura deve ser menor para 0s
mostos preparados pelo processo da decoccdo, do que
para os que foram preparados pela infusdo. Para os
primeiros, hasta uma hora; para os ultimos, pode pro-
longar-se a hora e meia ou duas horas, e as vezes
mais, especialmente para o fabrico de cerveja de cor
carregada.

€) Fermentacdo. — Preparado assim o mosto, € cui-
dadosamente trasfegado, ou decantado, para os tan-
ques de esfriamento, onde assenta por completo o pé,

e se estabelece a fermentagdo, pela adicdo da levedu-
ra necessaria.

A fermentacdo pode fazer-se de dois modos, o pri-
meiro a urna temperatura entre 12 a 20 graus, que
se chama fermentacdo alta, como se usa em Ingla-
terra, e a segunda a urna temperatura de 4 a 6 graus,
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gue se chama fermentacdo baixa, como se usa na Ale-
manha, Austria, etc.

A quantidade de levedura a empregar para provo-
car a fermentagdo, regula, para a fermentacdo alta,
200 a 300 gramas em cada hectolitro de mosto, e
para a fermentacdo baixa, 300 a 400 gramas.

Quando se adiciona a levedura, deve remexer-se
bem todo o liquido, para que a sua distribuicdo seja
perfeita.

Tapa-se a cuba da fermentacao.

Ao fim de seis horas, (nas fermentacGes altas), esta
estabelecida a fermentacdo tumultuosa. A sua dura-
¢do é a que fér necessaria para o completo desdobra-
mento do aglUcar em alcool, o que se pode veriticar,
como de ordinario, com o areémetro.

Passa-se entdo a cervejaja feita para os barris, cha-
mados quartos, onde continua a fermentacdo mais
atenuada e chamada lenta, ou complementar.

i) Consumo. — A-pesar-de ndo ser tdo grande o con-
sumo de cerveja em Portugal, comparado com o dos
outros paises, é éle relativamente importante, ndo sé
para cerveja nacional, que se fabrica pouco, mas
para a cerveja estrangeira, que importamos larga-
mente.

Ndo estd calculado o consumo por habitante, em
Portugal, por falta das necessarias estatisticas, mas
j& ndo sucede o mesmo nos outros paises, de que
damos, por curiosidade, o consumo calculado por cada
habitante.

Consumo anual em litros de cerveja, por cada habitante
dos diversos paises

125 litros
s »
195 »
345 »
37 i

10
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Inglaterra....nn. » 148 litros
TN o (o7 U ) 182 P

I Prussia, Hanover, etc___ » 395 )
jg | Alsacia e Lorena............. » 51 »
a 1Baden ... . P 56 )
A < SAXE .o ) ) 605 )
§ 1Wurtemberg.. gg 154 )

/ Baviera....... . 2490 )

\ Outras provincial ) 485 »

Vinagres

Deriva do francés esta palavra e significa vinho
azedo (vin aigre).

Efectivamente foi o vinho azedo, ou fermentado
pela presenca do micoderma aceti, ou fermento acé-
tico, que deu origem ao primeiro vinagre.

lloje porém, estudado o fermento especial pelas in-
vestigacBes do sabio francés Pasteur, pode-se cultivar
0 micoderma e produzir vinagre, ndo s6 do vinho,
como de qualquer liquido alcodlico, inclusivamente
de agua, logo que tenha 7 a 8 por 100 de acido acé-
tico.

0 4cido acético é o produto da oxidacdo do &lcool
pelo oxigénio.

0 vinagre contém porém, além do &cido acético,
vérias outras substancias, como aldeidos, acetal, éter
acético e substancias fermentesciveis.

0 melhor vinagre de mesa, é contudo o que é pre-
parado com vinho, e contém 6 % de acido acético.

Héa varios processos de preparar vinagre mais usuais,
a saber:

35 — Processo lento. — Toma-se um casco, ou
barril, e tira-se um pouco de vinho, de forma que a
superficie do que fica, receba o contacto do oxigénio
do ar. Deila-se dentro um pouco de fermento de cer-
veja, ou de pdo de centeio, e guarda-se a pipa em lu-
gar quente, e sempre destapada, tendo o cuidado de
defender a entrada de qualquer impureza,



INDUSTRIAS DE FERMENTACAO 147

No fim de dois ou trés meses, todo o vinho contido
na vasilha se acha transformado em vinagre, o que
se pode verificar pelo cheiro especial que deita, e
pelo sabor acetoso; mergulhando néle uma vareta de
madeira, esta sai com uma cobertura esbranquicada.

Trasfega-se entdo o vinagre produzido, para outra
vasilha que se tapa convenientemente, podendo assim
conservar-se o vinagre feito.

Se é preciso continuar a producdo, relira-se apenas
parte do vinagre feito, que se substitui por parte
igual de vinho, o qual passado 15 a 20 dias, se acha
igualmente convertido em vinagre. Repete-se o pro-
cesso, e continuadamente se vai retirando vinagre
substituindo-o por vinho.

Empregando uma dorna ou qualquer outra vasilha
aberta, que se pede cobrir com uma esteira, ou te-
cido qualquer, para evitar a entrada de impurezas, a
acetificacdo € mais rapida, devido ao maior contacto
que o liquido oferece ao oxigénio da atmosfera.

Quando ha vasilha j& bem avinagrada, a que se da
vulgarmente o nome de maes vinagreiras, basta nelas
deitar o vinho amornado, retirando metade do seu
contetdo logo que esteja feito o vinagre e substituin-
do-o por carga nova de vinagre aqugcido. Em muitas
localidades cada familia tem a sua vinagreira, que
passa de pais a filhos produzindo sempre por éste
processo 0 vinagre para gasto da casa.

36 — Processo Orleanés. —E igual ao que
acabamos de descrever, diferindo apenas em que o
vinho que entra para a vasilha de acetificacdo, atra-
vesse uma camada de aparas de madeira de faia, pré-
viamente regadas com vinagre quente.

Esta medida serve como que uma filtracdo, e além
disso transmite ao vinho certos principios albumingi-
des, que muito favorece o desenvolvimento do fer-
mento, além daquele que o vinho consigo arrasta da
superficie das aparas.
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E por éste processo que em Franca (Orleans) sdo
montadas as grandes fabricas de vinagre.

Sdo estas constituidas por grande nimero de barris
deitados e dispostos em camadas sobrepostas, com
um furo em cada tampo, para a circulacdo do ar, e
que recebem o vinho de uma cuba grande, onde éle
sofre o contacto das aparas de faia.

A temperatura ambiente do recinto, é mantida a 30
graus, por meio de um forno, e canos de chapa ao
longo dos diversos compartimentos.

37—Processo acelerado §clmizenbacli.—
E classificado éste processo de aceleracdo, porque éle
reduz consideravelmente o tempo necessario a aceti-
ficagdo do liquido.

A razdo disso € que no método antigo, o ar neces-
sario a oxigenacdo do alcool, sémente encontra a su-
perficie do liquido emqguanto neste, tdda a massa li-
quida sofre uma completa exposi¢do, pois que atra-
vessa 0 ar perfeitamente dividido em pequenas gotas.

GompQOe-se o aparelho de Schutzenbach, de uma
pipa de carvalho A, de 2 metros de altura por 1 me-
tro de diametro, assentando sébre um dos tampos,
fig. 66.

A capacidade desta vasilha é de 14 a 15 hectoli-
tros.

0 tampo D ajusta perfeitamenle, mas é solto para
se poder retirar quando for preciso. Afastado do tam-
po uns cinco centimetros, ha um disco, também de
madeira, B, crivado de furos de 3 a 4 milimetros,
distante entre si uns 30 a 40 milimetros.

Por cada furo déstes, passa um cordel de 16 a 17
centimetros de comprimento, que fica seguro por meio
de um no6 sbbre o respectivo furo, e pendente para o
interior da vasilha.

0 interior desta é cheio de aparas de madeira de
faia, recosidas em vinagre, ou regadas com vinagre
quente.
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Um pouco acima do fundo da pipa, hd uma linha de
furos de 16 a 19 milimetros de diametro, praticados
em direccdo inclinada para o fundo, para dificultar a
saida do liquido que escorre pela superficie interna.

Fig. 66 —Aparelho de Schutzenbach para fabrico de vinagre

Em baixo hd uma torneira H para a descarga do
liquido.

Lancado o vinho s6bre o tampo D passa para baixo
caindo no disco B, o qual atravessa pelos furos, e re-
tido pelos fios do cordel, cai gota a gota no interior
da vasilha, sbbre as aparas de madeira, atravessando
a camada em contacto com a sua multiplicada super-
ficie acetiiicada.

Durante essa travessia recebe um banho constante
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de ar, que entrando pelos furos junto ao tampo infe-
rior, sobe em tiragem natural saindo pelos tubos E F,
fixos ao tampo D.

A acetificagdo do vinho acelera-se neste processo
pela maior intensidade das causas; primeiro o con-
tacto com o oxigénio do ar é mais perfeito pela divi-
sdo do liqguido em gotas; a renovacdo do ar dentro
da vasilha é constante, pela tiragem nela estabelecida;
finalmente o contacto do liquido com o fermento é
mais demorado sObre a superficie das aparas de ma-
deira, que fornece também os principios albumindides,
que vao auxiliar o desenvolvimento do micoderma.

Ndo é contudo suficiente uma sO passagem do li-
quido através de um déstes aparelhos para a sua com-
pleta acetificacdo, sendo necessario uma ou mesmo duas,
para ela ficar completa.

Para se evitar a mado de obra em repetir operacGes,
pode empregar-se dois ou trés déstes aparelhos, co-
locados uns acima dos outros, e fazendo cair, no de
cima o liquido, e déste caird no segundo aparelho, que
por sua vez o deixara cair no terceiro.

Este método com aparelhos das dimensdes indica-
das, pode produzir diariamente 100 a 150 litros de
vinagre.

38— Processo Pasteur.—Pelos seus impor-
tantissimos trabalhos, concluiu éste sabio francés o
estudo minucioso do micoderma aceti, principio fun-
damental da fermentacdo acética.

Descobriu éle que éste micoderma é causa da aze-

<¢dia dos vinhos, e por conseguinte o Gnico agente pro-
dutor do vinagre, e daqui nasceu a ideia de cultivar o
micoderma, para com éle povoar qualquer substancia
alcoodlica, que se queira acetificar, ou transformar em
vinagre.

O micoderma aceti, existe no estado de gérmen,
nos vinhos e nos vinagres, e muitas vezes, mesmo
no ar atmosférico.
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Para o cultivar basta tomar uma mistura de vinho
e vinagre ou coloca-la num local aquecido a tempera-
tura de 17 a 29 graus. Ao fim de algumas horas, o
liquido cobrir-se ha de noédoas cinzentas, que bem de-
pressa formardo uma capa completa, transformando-se
a totalidade do alcool em vinagre.

Este véo engrossara e tornar-se ha uma espécie de
membrana, algum tanto gordurosa e escorregadia. E
0 desenvolvimento do micoderma.

Obtida a planta, resta preparar o liquido sébre o qual
ela se devera semear, para ser transformado em vinagre.

Pasteur recomendada seguinte combinacé&o:

Adiciona-se a agua' 2 °/o do seu volume de alcool,
e 1% de acido acético; além disto 1 % de fosfato
de potassa, de amoniaco e de magnésia préviamente
dissolvidos num pouco de &cido acético. E conve-
niente adicionar também uma certa quantidade de
matéria albumindide, que possa fornecer a planta al-
gum carbone e azote; essa adicdo pode ser 4gua de
cevada, ou de cerveja.

E neste liquido que se semeia o micoderma aceti.
Ao fim de dois ou trés dias se for mantida uma tem-
peratura constante de 15 graus, ver-se ha o alastra-
mento da vegetacdo em tbda a superficie do liquido,
e como consequéncia imediata, a transformacédo do
alcool em vinagre.

Dada a acetificacdo, retira-se cautelosamente pela
parte inferior o vinagre feito, e introduz-se nova carga
de liquido alcodlico que se deseja transformar em vi-
nagre, isto sem desfazer a camada de vegetacdo que
se formou na superficie do liquido.

Uma dorna de 1 metro quadrado de superficie, le-
vando 50 a 100 litros, pode dar didriamente 7 a 6
litros de vinagre.

O processo Pasteur, tem sbbre os outros, a vanta-
gem de ndo expor o liquido a ventilagdo e evapora-
¢do, que lhe destr6i muito o aroma especial e agra-
davel do bom vinagre.
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Nos processos das vasilhas avinagradas, ou maes
vinagreiras, perde-se muitas vezes a operagdo, por
amuarem os vinhos na sua transformacdo. A causa
déste inconveniente é a apari¢do de certos infusénos,
denominados auguilhulas, que destroem o mico-
derma.

No processo de Pasteur ndo acontece isso, porque
as vasilhas sdo remontadas de tempos a tempos, e
ndo estdo em servico sendo emquanto o micoderma
aceti estd em actividade.

Variedade ae vinagres. — Sendo o vinagre produ-
zido pela oxidagdo do &lcool, como ja se disse, qual-
quer liquido alcodlico se pode converter em vinagre.

E contudo o vinho bom e bastante alcoolico, o que
produz melhor vinagre. E érro aproveitar para vina-
gre os vinhos deteriorados, que nunca poderdo dar
um produto bom.

Os vinhos fracos convertem-se mais facilmente, mas
ddo um vinagre fraco.

Os vinhos feildos ddo sempre melhor vinagre que os
mostos; o0s vinhos claros sdo sempre melhores para
o efeito do que os vinhos turvos.

Falsificacdo do vinagre. — A falsificacdo mais vul-
gar no vinagre, é a adicdo de &gua, reforcando-se-lhe
depois a acidez com qualquer acido mineral barato.

A maneira mais simples de conhecer o acido mine-
ral no vinagre, é a impressdo que éle nos deixa na
béca; a pele torna-se encurticada e os dentes embo-
tados.

Indica porém Ferreira Lapa 0 seguinte processo
scientifico para verificar a existéncia de qualquer &ci-
do mineral no vinagre:

Toma-se um decilitro de vinagre a examinar, ai se
desfard 5 decigramas de amido, fervendo tudo du-
rante 20 a 30 minutos. Se uma gota déste liquido,
depois de esfriado, azular com a tintura de iodo, fi-
cara demonstrado ndo conter o vinagre qualquer acido
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mineral. Se, pelo contrario, se ndo produzir a cor
azul, fica demonstrado ter sido o vinagre falsificado
com qualquer &acido mineral, como sulftirico, cloridri-
do, nitrico, azético, etc.

A quimica ensina qual a maneira de determinar o
acido com que foi feita a falsificacdo.

A auséncia de qualquer déstes acidos permite a
aglomeracdo de pequenos mosquitos sbbre a superfi-
cie do vinagre exposto ao ar, sinal éste que facilita
uma rudimentar observacao.

CAPITULO VI
Licores e aguardentes

Da-se convencionalmente o nome de licores a cer-
tas combinacBes de fantasia, em que se aproveita o
aroma e gOsto agradavel de diversos produtos, con-
stituindo bebidas de luxo e praser. O licorista é para
as bebidas o que o pasteleiro é para as comidas.

0 élcool faz parte de, se ndo todos, quasi todos os
licores conhecidos.

Antes da descoberta do processo de distilacdo, que
parece ter sido pelo século XIIl, ndo se conhecia o
alcool isolado do vinho, e entdo as bebidas de luxo
eram compostas com vinho, a que se adicionava ca-
nela, mel, etc. Esta composicdo foi atribuida a Ilypo-
crales, o que lhe valeu o nome de hypocras pelo que
foi sempre conhecido.

Ainda na corte de Luis XIV e XV era servida como
refrésco.

Outras composi¢cGes havia no mesmo género, em
que se empregou o absinto, o hysopo, a murta, o anis,
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etc., segundo receitas atribuidas a Plinio, Galeno, Dias-
caride, etc.

Tudo isto porém foi esquecido, depois de que apa-
receu o alcool, chegando até ndés apenas o chamado
vinho de absinto de Plinio, que presentemente é co-
nhecido pelo nome de Vermouth.

E hoje bastante longa a lista dos licores em uso, e
para nos ocuparmos do seu estudo poderemos dividir
essa lista em trés grupos: Vinhos aromatizados, Lico-
res naturais e Licores artificiais.

39 — Vinhos aromatizados. — como ja disse-
mos, era éste o tipo das bebidas de luxo na antigui-
dade. A mais conhecida e falada era a Hypocras, que
ainda hoje se fabrica mais ou menos igual na compo-
sicdo, ou pelo menos com a mesma designacao.

a) Hypocras branco.—Tome-se dois pintes (a 930 gr.)
de vinho branco de boa qualidade; uma libra (460 gr.)
de aclcar, uma onca (30 gr.) de acUcar, uma onca
(30 gr.) de canela, um pouco de noz moscada, dois
grdos de pimenta branca inteira, e cidrdo; deixa-se
tudo de infusdo por algum tempo, depois do que se
cba. Pode-se dar ao licor um aroma a almiscar, en-
volvendo um grdo déste ingrediente num bocado de
pano que se coloca no centro do coador.

Pode-se empregar vinho tinto, se se quizer dar um
certo tom ao licor.

Modernamente prepara-se éste licor com outros in-
gredientes para variar o gesto ou aroma.

b) Vermouth de Turim:

Absinto.... 125 gramas
Genciana 60 »
Raiz de Angélica.....mmmmm. 60 »
Cardo Santo....... . 125 »
Enula dE Campana.......... 125 »

Calamo ou agoro aromatico— 125 »
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(0= 0} &= 10 T U 125 gramas
Carvalhinha..... 125 »
Canela da China 100 »
N0z moscada......ommrrerenns 15 »
Laranjas frescas em tiras. . 0 »
Vinho doce Picpoul...... . 95 litros
Alcool de 85 graus.....unn 5 »

Pbde-se tudo de infusdo durante cinco dias, trasfe-
gando e colando depois com cola de peixe. Depois de
novo repouso de oito dias, trasfega-se e cola-se de
novo, engarrafando em seguida.

Esta receita d& para 100 litros de Vermouth.

40—licores naturais. — Sdo os licores natu-
rais deste grupo o produto de diversas distilapdes,
como aguardentes diversas, conhaques, genebras, etc.

Conhaque. Da-se o nome genérico de Conhaque, a
um grupo de aguardentes preparadas em diversos
pontos de Franpa.

Sdo seis as qualidades especiais de Conhaque, hoje
bem ou mal imitados por muitos fabricantes.

1. ° Grande Champagne. Sdo as aguardentes mais
apreciadas; a sua distilapdo é feita em vinte e nove
comunas de Charente; o centro da produpdo € Se-
gonzac.

A produpdo regula em média por 115000 hecto-
litros.

2.  ° Petit Champagne. A regido produtora desta
aguardente compreende cincoenta comnnas, cujo prin-
cipal mercado é Chateauneuf.

3. ° Premiers bois. Sob esta designapdo compreende-
-se as aguardentes produzidas em vinte e duas comu-
nas, na quantidade média de 200000 hectolitros an-
tes da invasdo da filoxera; os mercados principais
sdo: Conhaque, lliersac, Jarnac, Matha, Angouleme,
Barbezieuze, Jonsac, Pons, Saintes.
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4.  ° Deuxiéme bois. Os centros principais desta pro-
ducdo sdo Ronillac, e Saint Jean Angely.

5. ° Saintonge. Sdo as aguardentes produzidas nos
limites do departamento da Gironda, desde Morlagne
até a la Roclielle. As mais estimadas sdo as pro-
venientes das vinhas plantadas nos terrenos ligeiros
do interior; as que sdo produzidas ao longo do litoral,
tém um gOsto a terra muito pronunciado.

6. ° La Rochelle. Sob esta designacdo entende-se
tédas as aguardentes provenientes de vinhas planta-
das perto do mar em terrenos alagadicos. Tém sem-
pre um gbsto ao terreno muito pronunciado, que se
disfarca com o envelhecimento. Os centros desta pro-
ducdo sdo os arredores de La Rochelle e de Surgeres,
as ilhas de Ré e de Oleron.

Processo de fabrico dos Conhaques. — Nas Charentes
as grandes aguardentes sdo feitas quasi que exclusi-
vamente por distilagdes em cru. 0 vinho destinado a
gueima, provém das castas denominadas Folie blanche,
cuidadosamente escolhidas, pois que qualquer dife-
renca influi muito na qualidade da aguardente.

A distilacdo é feita no inverno imediato a colheita,
porque se tem observado dar isso melhores resulta-
dos do que empregando vinho mais velho. 0 alambi-
que que se emprega é o queja descrevemos, fig. 37, de
Deroy, com aguenta vinho.

A marcha da operacdo é a seguinte:

Enche-se a caldeira e o aquenta vinho, que ordina-
riamente comporta 200 litros de liquido, apurado
com todo o cuidado-E o que se chama o 'primeiro
apuramento.

Substitui-se entdo a vinhaga esgotada, pela carga
guente do aquenta vinho, e carrega-se éste nova-
mente; procede-se a distilagdo e obtem-se assim o
segundo apuramento.

Faz-se nova operacdo igual, que da o terceiro apu-
ramento.
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Passa-se em seguida a carga quente do aquenta
vinho para a caldeira, e carrega-se o aquenta vinho
com o liquido até entdo apurado, ohtendo-se assim o
quarto apuramento.

Distilada esta carga, entra em segunda distilacdo o
produto dos trés primeiros apuramentos, entdo ja
aquecidos, e carrega-se o0 aquenta vinho com vinho
novo.

Do liquido distilado, despresa-se os primeiros trés
litros, e todo o alcool que entdo sai é considerado
bom, se marcar 60 a 68 graus. A operagdo é neste
caso mais alongada, para o apuramento de todo o
alcool possivel de apurar assim.

Termina aqui o trabalho do vinhateiro, que assim
vende o seu produto ao negociante de conhaque.

a) Preparacédo de Conhaques. — O bouquet da aguar-
dente é devido a certo niumero de matérias estranhas,
alcoois superiores, aldeidos e éteres, nela existentes
logo na distilagdo, ou que aparecem durante o enve-
lhecimento, sob a accdo do oxigénio da atmosfera ou
de agentes quimicos, se o envelhecimento for arti-
ficial.

Se a aguardente marcar aproximadamente 70 graus
ao sair do alambique, deve ser guardada pelo menos
durante cinco anos, para adquirir o bouquet, que a
torna estimada.

A conservacdo deve ser feita em cascos de carva-
lho de Limousin, escolhidos com muito cuidado, e que
tenham servido durante um certo tempo, a aguas de
lavagem.

0 envelhecimento natural é muito moroso, por isso
tem-se procurado sistemas de o acelerar artificial-
mente pelos agentes quimicos ou fisicos.

Tem-se empregado para isso 0 ozone com bom re-
sultado.

Raoul Pictet tem empregado o frio intenso, que éle
pode produzir nos aparelhos da sua invencao.
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A. M. Villen deixa a aguardente em ccntacto com o
oxigénio, sob pressédo.

A graduacdo alcodlica é porém muito alta para se
poder consumir esta aguardente directamente, e por
isso faz-se descer até 50 graus, adicionando agua dis-
tilada, depois do envelhecimento.

Adoca-se entdo com uma pequena quantidade de
xarope, que nao deve passar de 5 °/0.

Se for necessario carregar o tom do conhaque, pode
para isso empregar-se uma pequena dose de caramelo.

Ao acabar todos éstes tratamentos, deve o conhaque
ser filtrado, e quando isso ndo haste, emprega-se a
colagem.

Kirsclienwasser (licor cie ginjas)

h) Kirschenwasser ¢ uma aguardente preparada com
ginjas amargas ou ginja brava muito apreciada e usa-
da na Alemanha, Hungria e Dalmasia, dai exportada
para outros paises. Nesta Ultima provincia fabrica-se
também uma outra variedade a que chamam maras-
chino ou marasquino, que s6 difere na variedade de
ginjas empregada.

As variedades de ginjas sdo numerosas, mas nem
tédas sdo do mesmo valor para o fabrico desta aguar-
dente; as ginjas sdo colhidas a mao por operarios
bastante adexlrados que podem colher aproximada-
mente 50 quilos por dia.

Esta colheita dura aproximadamente 15 dias. O
fruto é lancado numa cuba ou dorna e conservado em
lugar bem séco.

A fermentacdo manifesta-se ao terceiro ou quarto
dia e dura aproximadamente um més. Terminada ela
trasfega-se o liquido e ndo se distila sendo passados
15 dias de repouso, ao fim dos quais se acha termi-
nada a fermentacdo.

A distilacdo faz-se geralmente nos alambiques vul-
gares; tanto o bagaco como o mosto sdo introduzidos
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na cucurvita do alambique e comeca o aquecimento.
Esta operacdo deve ser conduzida com o maior cuida-
do, a fim de se evitar aquecimentos bruscos. As pri-
meiras amostras saidas terdo a graduacdo de 55° a
60° centigrados e devem ser separadas para servir a
enriquecer os bagacos a serem tratados a seguir.

O Kirsch deve guardar-se em garrafdes colocados
em local bem séco, ndo devendo nunca ser metido
em barris para que ndo tome a cor de conhaque.

¢) Aguardentes de Armagnac, Montpellier e Marman-
de. — S8o tudo produtos de distilacdo, marcando 52
graus aproximadamente e proveniente de vinho de
certas regides de Franca, e de determinadas castas de
uva, que em tdda a parte sdo conhecidos, e mesmo
imitados, devido a procura que tém.

A aguardente de Armagnac original, é produzida nos
departamentos Lot et-Garonne e Landes. E produzida
em aparelhos aperfeicoados, e abaixo dos conhaques,
€ a mais apreciada.

A aguardente de Montpellier é produzida nos arre-
dores de Béziérs, de vinhos especiais, e marca muitas
vezes uma graduacdo alcoodlica superior a 52°, che-
gando mesmo até 67° centesimais.

A aguardente Marmande, hoje mais rara pela des-
truicdo filoxérica, vem da regido de igual nome, e é
de tddas a menos apreciada.

d) Aguardente de bagago. — Estas aguardentes sdo
o produto da distilacdo dos bagagos de uva.

Ao bagaco adiciona-se um térco do seu péso de
agua, e depois de bem diluido vai a caldeira de qual-
quer alambique a distilar com ou sem repasse, se-
gundo a graduagdo que se deseja obter.

E indispenséavel, no alambique aquecido a fogo di-
recto, um fundo falso de chapa crivada, para que o
bagaco que assenta, ndo seja queimado pela acgdo do
fogo, porque isso daria mau gésto a aguardente obtida.
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A graduagdo vulgar para esta espécie de aguar-
dente é de 60 graus aproximadamente.

Os bagacgos destinados a distilacdo, devem ser con-
servados quanto possivel, fora da ac¢do do ar, quer
em cubas fechadas ou tonéis, quer em tanques de pe-
dra, ou alvenaria cimentada.

Querendo-se apurar um produto fino e de boa qua-
lidade, deve-se desprezar a primeira aguardente que
sai e a ultima, pelas razbes que ja expozemos.

Ha& muitas outras aguardentes, mais ou menos conhe-
cidas, como aguardentes de batata, ou fécula, de beter-
raba, de arroz, cachaga, rum, arrack goldwasser, etc.,
com as quais nao vale a pena determo-nos.

iguardentes de cereais

Gin ou VVisky

Na Bélgica, na Holanda e em Inglaterra, prepara-se,
além do alcool de cereais, de que ja falamos, uma
aguardente conhecida pelo nome de Gin ou de Wisky.

A aguardente de gin fabrica-se com uma mistura de
malt ou de trigo ndo germinado.

A de wishy, que é o licor favorito dos escoceses e ir-
landezes, é obtida com uma mistura de malt, centeio
e aveia.

A distilacdo do mosto obtido como j& dissemos, faz-
se ou com aparelhos simples ou com aparelhos aper-
feicoados, conforme a producdo seja industrial ou se
restrinja a uma pequena cultura.

Genebra
A genebra prepara-se adicionando ao mosto uma

quantidade de bagas de zimbro.
Parece mesmo que se prepara éste licor, suprimindo
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as bagas, pois que o seu gOsto sui generis, tdo que-
rido dos habitantes do norte se pode obter apenas com
aguardente.

Aguardentes naturais

Damos aqui como complemento uma lista de todos
os licores naturais que se fabricam bem como a regido
do seu maior consumo.

Aguardente de bagaco de vinho, nos paises vinha-
teiros — Aguardente de fécula ou de batatasi— Glucose
— da Europa setentrional.

Aguardente de arroz — arroz sacarificado—por toda
a parte.

Aguardente de cereais — cervejas, grdos sacarifica-
dos— por toda a parte.

Arala ou Rack — Seiva de palmeiras — nas Indias.

Aguardente de tdmaras — Shiras (Pérsia).

Arrack Melnuak — Seiva fermentada e flores — in-
dias.

Azalea, arsa ou arik ou ariki — Leite de jumenta fer-
mentado— Tartaria.

Bessabessa — Mosto de cana — Madagascar.

Cachaca — Melago de cana — Brasil.

Chicha— suco de cana — América.

Goldwasser — Aguardente de cereais mais ou menos
aromatizada — Dantzig.

Merca — Fruta e cevada — Ungria e Transilvania.

Kirschenwasser ou kirsch — Baga de cerejeira brava
fermentada — Franca Oriental, Alemanha e Suissa.

Kao — liang— Aguerdente de séro — China.

Lau Samshu, Cham-chou, Kneip:

Aguardente de arroz — China, Japdo e Sido.

Mahmari — Bananas — Mog¢ambique.

Maraschino — Ginjas fermentadas — Zara, Dalmatia.

Rack ou Arack — Mosto de cana e sucos aromaticos
— Industao.

Rack — Seiva de cacoeiro— Ameérica do Sul.

11
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Rahi — Ameixas — Ungria.

Rum — Mosto de cana — Antilhas.

Saki ou Sahki — Aguardente de arroz aquecido —
Japéo.

Schow —chao — Arroz fervido e fermentado—China.

Sckis — Kayavodka — Borras de vinho e frutas —
Scio.

Slivowitza — Ameixas maduras — Austria e Bos-
nia.

Squidam — Grédos sacarificados e fermentados per-
fumados com bagas de zimbro — Holanda.

Statkviatrava — Ervas agucaradas ?Kamtchatka.

Tafia — Melago de cana — Antilhas.

Tepache — Aguardente de milho ou de uvas — Paso
del Norte — México.

Trostu — Reziduos de bagagos e graminias—Bords
du Rhin.

Vinho de Chao — King — Aguardente de arroz —
China.

Watky-— Aguardente de arroz — Kamtchatka.

Wisky — Cevada, centeio e aveia sacarificadas e fer-
mentadas— Escdcia, Irlanda.

Aguardente de ameixa—Ameixas fermentadas—Leste,
de Franca, Alemanha e Ungria.

110 — liicores artificiais. — Sdo bebidas al-
coolicas de fantasia, combinadas com esséncias, de pala-
dar ou aroma agradavel e distinto, que lIhes dao a clas-
sificacdo ou designagao.

E a esta classe de bebidas que mais vulgarmente se
da o nome de licores.

Podem dividir-se ainda em licores sem agucar e
licores com acucar.

Licores artificiais. Il —Sem acgucar

a) Absintho — 0 absintho é urna planta que atinge
vulgarmente a altura de Im fig. 67.
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Conhece-se trés espécies de absintho: o absintho
grande (artemisia absinthium), o absintho pequeno, e
0 absintho maritimo.

0 que se emprega mais vulgarmente para licores,

sdo as duas primeiras espécies,
e delas os rebentos extremos,
ou flor, que tém um sabor
amargo e sdo muito aromati-
Cos.

Dé-se esta planta nos terre-
nos aridos e incultos da Europa
central e meridional.

0 absintho pequeno tem um
gbsto menos forte, e um aro-
ma parecido com o da erva
cidreira.

Ha véarias maneiras de pre-
parar o licor de absintho. A
mais vulgar porém é a seguinte,
para uma porpdo de 10 litros

a 60°:
Absintho grande ... 500 gr.
Funcho..... <0 »
Raizes de Angelica. 40 »
Anis Verde..... 300»
Alcool ... (o que se quizer)
Pde-se tudo de infusdo duran- HE- 67- Asinth®

te 24 horas dentrodo alambique.
Procede-se a distilapdo depois lentamente e o pro-
duto obtido é entdo colorido com a seguinte_com-

posipao:

ADSINthO PeqUEeNO.........cresneeceverie 60 gr.
[ ST o Yo OO 60 »
Erva cidreir 80 »
Orteld pimenta.. w80 »
AlCaGUS MOTO..iinrrcreierssnnersssesssrnssenns 3 »
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Outra receita

Rebentos floridose folhas sécas de Absin-
tho grande........ns 250 gr.
Rebentos floridos e folhas sécas de Hiso-

Faz-se macerar tudo ligeiramente em banho maria
com 5,60 em alcool de 85.° Ao fim de 24 horas junta-
se-lhe 5 litros de agua e distila-se tudo vagarosamente
até que apresente o volume de 1,60 de produto bom.
Completa-se entdo 10 litros com 45°, juntando-lhe en-
tdo uma adicdo de agua (4, e 40). Tinje-se de verde
com o azul indio ou melhor ainda com a clorofila.

Deixa-se repousar e decanta-se.

As esséncias sdo apuradas da seguinte forma:

Toma-se 1 quilo ou 2 de planta aromatica, segundo
a sua forga, e piza-sehem, mistura-se 10 litros de alcool
de 85° deixando estar em maceracdo durante 24 ho-
ras.

Ao fim déste tempo junta-se 5 litros de agua, e le-
va-se ao alambique, onde se procede a distilacdo que
da ordinariamente, com as por¢oes indicadas, 6 litros
de esséncia.

0 alambique mais recomendavel para a preparacao
de esséncias é o alambique aquecido com vapor, fig.
68, e que evita a queima dos solidos, dando um aque-
cimento mais gradual e eficaz.

0 vapor entra na serpentina que se acha no interior
da caldeira 1, pela torneira 14, e sai pela 16. Estas
torneiras é que graduam o aquecimento, acelerando
ou retardando a circulacdo do vapor.

Os tubos de entrada e saida 14 e 15 servem de des-
canco da caldeira sbbre as colunas 17, e permite o
balanco da caldeira, para despejar e renovar a carga,
para o que basta retirar a porca 4, afastar o tubo de



INDUSTRIAS DE FERMENTACAO 165

comunicagdo 6, levantar o capitel 3, e proceder a in-
clinacdo da caldeira, segurando-a pela alavanca 16.
0 resto do aparelho, j& os nossos leitores conhecem.
0 produto obtido no principio e final da operacd o
de distilar, deve ser separado do que se apura no es-
paco médio, e pode servir para a preparagdo de lico-

Fig. 68— Alambique Deroy, aquecido a vapor

res de segunda qualidade. A esséncia apurada no es-
paco médio da operagdo, é que serve para os licores

finos.
0 processo de fabrico de absintho com esséncia se-

parada é o seguinte:

Esséncia deabsinthogrande 3 gr.
» » badiana............. 5 »

» » de anis...... . 1 »

» » de funcho dboce... 1 »
5,100 L»s

4900 »

Dissolvem-se as esséncias no alcool e depois junta-se
a agua.
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Pode-se dar a composicdo uma cér com um verde
vegetal, ou com caramelo.

Convem deixar repousar o licor, antes de o entre-
gar ao consumo.

Esta receita da 10 litros com a graduacdo alcodlica
de 46°.

b)  Anisado — N&o é mais que uma aguardente aro-
matica com os grdos de uma planta chamada anis,
fig. 69.

O anis verde ou vulgar é uma planta da familia dos
ombelliferas, anual, e que atinge a altura de 30 a 50
centimetros.

Apenas dela se utiliza as sementes, que sdo peque-
nos grdos acinzentados oblon-
gos covexos de um lado e acha-
tados do outro, de um aroma
agradavel e sabor quente e pi-
cante.

Além destas qualidades, pos-
suem estas sementes certas
propriedades medicinais de
grande utilidade para o apare-
lho digestivo.

O anisado, licor muito apre-
ciado tanto no nosso pais como
em Espanha, é ali preparado
macerando as sementes do anis
durante 24 horas em aguar-
dente forte. Mistura-se depois
com a quantidade de vinho
correspondente ao volume de

licor que se quere preparar, e distila-se em qualquer
alambique.

Mais simplesmente se emprega um saco dentro do
qual se metem as sementes pizadas, e que se suspende
na caldeira de distilagcdo, para que os vapores desen-
volvidos, se saturem com as propriedades do anis.
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Nos aparelhos de distilagdo continua, pode aplicar-
se uma combinacdo que os mesmos fabricantes forne-
cem, como por exemplo a casa Egrot, fig. 70.

Compbe-se o aparelho anisador Egrot, aplicavel a
qualquer alambique
de trabalho conti-
nuo, de dois depo-
sitos cilindricos A
¢ B ligados entre
si por um tubo mu-
nido de duas tornei-
ras C e D e com
uma saida tubular
central a entroncar
no tubo condutor do
capitel da coluna,
pelo ramal F.

Coloca-se a se-
mente do anis, de-
vidamente macera-
da em alcool, den-
tro do depoésito A.

Fechada a torneira a

do tubo condutor ao Fig. 70— Anisador simples, de Egrot
refrigerante R, séo

0s vapores que saem da caldeira O obrigados a entrar
na parte inferior do anisador A, e atravessando a ca-
mada de sementes do anis, sai pela torneira C, e en-
caminham se pelo ramal F para O refrigerante R, le-
vando consigo O aroma do anis.

Exgotada a semente contida no depésito A, 0 que
se reconhece pela falta de aroma na aguardente que
sai, é mudada a direc¢do dos vapores pela torneira F
para O depoésito B, que tem uma carga nova de se-
mentes, e fechando a torneira C, e abrindo a torneira
D, passam ésses vapores pelo mesmo tudo de saida
F, para O refrigerante R, levando a aroma da segunda
carga de semente.
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Isolado o depdsito A, descarrega-se facilmente reti-
rando a tampa, e carrega-se com nova carga, que é
esgotada por sua vez, logo que o esteja a do depd-
sito B, e assim continuadamente, sem que seja ne-
cessario interromper o trabalho da distilacao.

As torneiras r e s servem para a retrogradacdo das
condensagbes do vapor nos
depdsitos, para dentro da
caldeira 0.

¢) Licor de Genciana—E
uma variedade de aguar-
dente obtida pela distilagcdo
dos sucos das raises da.
genciana, fig. 71.
Esta planta da-se fas
regides montanhosas. A
parte da planta aproveitada
para distilacdo é a raiz.
As raizes sdo colhidas no
més de Agosto, lavadas e
raspadas, ou cortadas em
rodelas de pouca espessura,
e postas a macerar durante 24 horas em 4&gua
quente.

Esta 4gua devera ser levemente acidulada com 2
gramas de acido sulfarico ou tartarico, por cada li-
tro.

No dia seguinte trasfega-se o liquidou faz-se ferver
durante alguns minutos, e em seguida a um esfria-
mento até 20 ou 32 graus, faz-se fermentar, juntando-
lhe fermento de vinho ou de qualquer fruta, na pro-
porcdo de um ou dois quilos por cada hectolitro
de suco. Terminada a fermentacdo, distila-se e rectiii-
ca*se.

Tem propriedades medicinais éste licor, sendo em-
pregado para acorrecgdo das funcfes digestivas, e para
combater algumas febres.
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d Licor amargo da Holanda. Bitter. — Compde-se
com:

Cascade coracau deHolanda,oularan-

ja azéda . 100 gr
Raiz de calamo aromético.. 25 »
Suco de aloes succotrino... 25 »

AICOO! d& 90° . . L.5650
Pau de Pernambuco. 20U

Deixa-se tudo de infusdo, em quente, durante 24
horas, em banho maria, e depois de arrefecer, junta-se
grama e meia de alimen de Roma.

Filtra-se, mas ndo se deve empregar a colagem.

X1l —Hiicoves agucarados

Sdo preparagbes em que entra”i &lcool com agu-
car, ordinariamente na graduacgdo alcodlica de 85° e
na propor¢cdo de L.° 0,250 de &lcool para K. 0,125
de acucar.

0 resto da preparagdo consiste num ou mais pro-
dutos distintos em aroma ou paladar, obtidos por
dislilacdo, e denominados espiritos; por infusdo, e
ao ggal muitos ddo o nome de ratafias; e finalmente,
por combinacdo de esséncias.

a) Licores com espirito.— Esta classe de licores é
preparada com espiritos aromaticos, obtidos por dis-
lilagdo, agucar e alcool de 85.°

0 agucar é sempre dissolvido a quente, na quanti-
dade de &gua necessaria, e depois de esfriar, é que
se adiciona o espirito aromatico. E entdo que se junta
ao resto da agua o agente corante, quando é neces-
sario, e finalmente segue a clarificacdo por meio de
colagem ou filtragao.

0 licor desta classe marca geralmente 18 a 20° de

alcool.
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Damos em seguida algumas receitas:

Anizette

Mistura-se o espirito de anis com o &lcool, e em

Fig. 72 —Hortela-pimenta

seguida o acucar dissolvido a
quente, e no fim o resto da
agua.

Clarifica-se e deixa-se em re-

pouso. No fim de certo tempo,
filtra-se.

Curacau

Espirito de curacau. L. 0.800

Alcool de 85°...... » 1700
AcgUcar ... K. 1250
AgUa.ens » 6600

Opera-se como com o ante-

rior.

Licor de tiortel»
pimenta

Espirito de horteld

_pimenta......oe. L. 0800
Alcool de 85°__ ... L. 2500
Acglcar.... K.1.2.0

AQUa..i, L. 5.800

Opera-se como o0s anteriores.

Estes e muitos outros licores da mesma classe, po-
dem ser compostos com maior quantidade de princi-
pios aromaticos, entrando na classificacdo de duplex,
quando ésse aumento aproximadamente duplica, ou de
finos, quando o aumento é maior.
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b) Licores com infusdo.— Esta classe de licores é
composta com principios aromaticos, obtidos por in-
fusdo. Chama-se a algumas destas combinacBes tam-
bém ratafias.

Damos em seguida as seguintes receitas:

Baunilha

Infusdo de baunilha........n L.0,800
Alcool de 85°.

Aclcar branco. .
AGQUA i

Este licor pode ser colorido com cochenilha.

R atafia de ginja

INfusdo de ginjas.......n. L.2500
» » cerejas galega . K.1500
Espirito de améndoa dedamasco.......... » 0.600
d » framboeza........ccccoen .. » 0400
Acucar branco....... .. »5000
A QU s L.1.600

R atafia de framboeza

Infusdo de framboeza........cin. L.3.000
o> » Cerejas..... .. »L000
Alcool de 85°......... »1.000
AcUcar branco. .. K.5000
AGQUA s L.1.600
c) Licores com esséncias.— Os licores preparados

com diversas esséncias, sdo os mais vulgares, por
serem de mais facil manipulagdo.

Reduz-se esta a dissolver certa quantidade de es-
séncia no alcool, levar a solucdo ao grau que se qui-
zer, pela adicdo da quantidade conveniente de &gua,
e juntar-se em seguida o agUcar necessario.
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A sua qualidade depende da quantidade de essén-
cias, de alcool e de &gua e acUcar a empregar.

A proporcdo déstes ultimos elementos é que geral-
mente divide éstes licores em quatro categorias, a
saber:

Alcool Acglcar Agua

litros quilos litros

Licores ordinarios. 2500 1.250 Ob0O
» meios finos 2800 2500 5.500
»  fin0S... 3200 4.375 3.800
» superfinos. 4000 5600 2600

Seguem algumas receitas:

Licores ordinarios

Absintho

Esséncia deabsintho............ gramas 0,60
» »horteld pimenta » 0,60
» »anis verde » 3,00
» »cidrao.......... » 300
o> »fUNChO. » 080
Alcool 85°. L. 2500
Acglcar.... K. 1.250
A QU s L. 6.600

Licor de rosas
gramas 0,80
L. 280
» 5500
K. 2500

Creme de hortela-pimenta

Esséncia de horteld-pimenta___  gramas 350
Alcool de 85°........reeresrreens, ... L 280
Agua.'.. . » 550

AGUCAT . K. 250
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Licores finos
Oreme de hortela-pimenta

Esséncia de horteld-pimenta.... gramas 500
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AICOOI 85°......cooooooeeeeeieeeseeeeesssssseessssooe L.3.200
Aclcar.... . K.4.305
AQUA .. s L.3.900
Anizcte
Esséncia de badiana........... gramas 5
» » aniz... . » 2
» » funcho..... » 0,60
» » coriandro. . > 010
» » 8aSSAfraz...eesisiiins » 040
» » de iris.... . » 400
» a . » 060
Alcool de 85°. L.3200
Agua... »3.900
AGUCAT oo ssssssssessssssssssnssssssssssees K.4.375
Licores superfinos
Oharlreu.se
Esséncia de melisSa.....eernnnn. gramas 20
» » hissopo.. » 20
» » ageliCa ... » 1,00
» » horteld-pimenta... » 2,00
» » canela.... . » 0,20
; » » . » 0,20
Alcool de 85° L. 3,00
AGUCAT s ovevrnrrssnmeernessssnesssessssnnee k. 5600
AQUA s L. 2,600
Licor de mil flores
Esséncia de neroli.......e. . gramas 050
» » r0Sas.... ) 0,20
Extracto de jasmin... » 2,00
»  » junquilho. » 1,50
»  » heliotropo.. ) 2,50
» ISR L=1-T=10 F- WO » 2,00
»  » tuberosa. 2,00
Alcool de 85°...... L. 300
T K. 560
Agua ................................. L. 260
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Aguardente de Danzig

Esséncia de canela de Ceil&o... gramas 0,4218

» » » »China.... » ,
» »coriandro..........cccee...... » 0,20
» »cidrdo distilado » 2,50
o> » Portugal  » »0,80
Alcool de 85°......cccccvvvveeennnnn. K. 320
AQUA...ccoiiiiiiiiiiee » 390
ACGUCAr.....ccoeiieeeeeeeeeeee e K. 4.375
Lieor de cidréao
Esséncia decidréo distilado----—- gramas 4,50
» »cldrato..........ceeeeveeenennn. » 1,50

_» »coriandro..................... » 010
Alcool de 85°....... L 2,60
AGUAL ... » 6,60
JAVo: U (o= | GRS K. 1250

Oreme de flor de laranja
Esséncia de Neroli de Paris...... gramas 0,20
Alcool 85°......cccccvviviiiiieee e, L. 280
AQUAL ... » 550
ACGUCAT ......coeciveeeieeeee e K. 2,500

Termouth da Madeira
Absinlho grande....... gramas125
Raises de Angelica » .60
Cardo Santo........cccceeeeevveveevvvinnnnn. » 125

Pulmonaria..........ccccccevvvveeeeeieeeenen, » 125
VEroNiCa........ccoevvvvveveeeeeenenees e » 125
Romarina... » 125
Rhubarbo.........cc..cccovvvviiieieeeeee » 30
Quinquina vermelha..................... » 200
Jois pulverizado........ » 250
Infusdo de curacau » 250
Vinho da madeira ordinario___ L 92
Xarope de uvas..........cccceeeeueeenen. » 3
Conhaque de 40°..........cccccveeeennn. » 6

Poe-se de infusdo durante trés dias, calrifica-se e
cola-se com cola de peixe; depois de um descanco de
oito dias, pde-se a limpo, trasfega-se e cola-se de
novo antes de engarrafar.
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Oleo de rosas

Esséncia de rosas...........cccceeee... gramas 80
Alcool de 85° L. 280
Agua.......ccceeeeeeees d 5500
ACUCAN ......ccviie e sie e K. 2500
Vespitro
Esséncia de anis........c.cccccceeen. gramas 3
» namora..........cccceeeevennnnn. » 2
» » funcho dbce................. » 0,60
» »COENEIO......cccvvveeneiennnns » 0,80
N ycidrao distilado.... » 1,80
Alcool de 85° L 280
AQUA......cooiiiiiiiiiieeeee » 6,60
P Yo U (o= | o K 2,500

Licores finos

Creme de aipo

Esséncia deaipo
Alcool de 85°......ccceevvvveveieeeeneannnn.

Curacau

Esséncia de curacao distilado... gramas 1
d » Portugal...........c.cco.e.e » 2,
P » Cravo da india........ » 0,50
» » Infusdo amarga de coracéo, quantidade
bastante.
Alcool de 85°, agua e agUcar— quantidade ja indicada.

Punches

Designa-se sob éste nome uma mistura de infusdo
de cha, sumo de cidrdo e de aguardente de rum e
de Kkirsch.
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Punche de rum

Obtem-se um excelente punche operando da seguin-
te maneira: prepara-se primeiramenle uma infusdo
de 10 a 15 gr. de cha de boa qualidade kirsch com
y 2 litro de agua fervente; emquanto se prepara a in-
iusdo de cha, corta-se metade de um cidrdo em tiras
delgadas que se coloca no fundo de um vaso de capa-
cidade suficiente, por cima junta-se 200 a 250 gr. de
acucar em pedra e deita-se o cha muito quente sébre
0 agucar. Junta-se entdo ¥2 litro de rum velhq com
precaucdo de forma que o liquido ndo se misture com
a infuséo.

Alguns instantes depois quando o0 rum estid bas-
tante quente inflama-se e deixa-se arder sem agitar
até que esteja prestes a extinguir-se exponténea-
mente. Misturam-se entdo os liquidos remexendo com
precacdo para que os elementos componentes se re-
partam uniformemente. Feito isto fica pronto o punche.

Damos apenas algumas receitas, para exemplifica-
¢do das diferentes categorias de licores.

Para maior variedade, e mais minuciosa descri¢édo
de processos, o amador ou industrial da especiali-
dade, podera obter tratados especiais mais desenvol-
vidos, por onde facilmente se podera guiar.

KINISTESIO DA EDUCAQAO NACIONAL
MUSEU NACIONAL DA (i ENCIA
E DA TECNICA
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