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O AZEITE

O aeeite é um precioso alimento, cuja. fabri-
cacdo requer os maiores cuidados.

Fabricar bom azeife ndo é trabalho que todos
possam fazer e que se possa realizar sem ter 4
mao, apparelhos apropriados.

que é certo € que hoje ha necessidade
absoluta de produzir bom azeite, porque jé em
Portugal se produz e porque em outros paizes
a industria do azeile tem-se aperfeicoado tanto
que os azeifes portuguezes ficariam postos de
parte, se ndo acompanhassemos esses pro-
gressos. o

Motta Prego escreveu as seguintes palavras,’
muito judiciosas, no Lavrador: :

Em Portugal ha azeites finissimos; mas, geralmente,
apparecem tambem azeifes muito maus, que chegam a
prejudicar a saude. _

..E sabem porqué? Principalmente porque sio muito
acidos, :

Um azeite excellente nSo deve ter mais de 2 decimos
de acidez, porém, com 1 ou 29, ainda bom e com mais



de 59/, jd a lei prohibe o seu consumo, por séf nocivo 4
saude.

Todavia, nas Escolas Moveis Agricolas téem appa-
recidogazeites com 107/, e até chegou a apparecer um
com 18 9%,

Como se remedeia esse mal? Muitos agricultores,
que d’antes s0 obtinham azeifes ruins, téem obtido azeiles
excellentes, desde que adoptaram o fabrico mais aperfei-
¢oado, isto €, desde que trabalham a azeifona acabada
de colher, com muito asseio, lavando a miudo ceiras,
moenda, vasa, tarefas, etc, com agua fervente e potassa
e fazendo duas qualidades de azeife—uma da primeira
espremedura, sem ser caldada; outra, caldada, da segunda
espremedura.

Se, empregando o material antigo, se pédem obter
azeites bons, a massa fica, no emtanto, mal espremida na
prensa de vara e o bagago leva uma quantidade de azeife
proximamente de 189/,.

Para tirar este azeile convém empregar prensas
mais fortes, e ha uns pequenos modélos italianos, que
pédem prensar diariamente a assa sabida de duas
prensas de vara. Estas prensas italianas esgotam as mas-
sas muito melhor do que as de vara e o augmento de
rendimento ¢ tdo importante que, em 4o dias de trabalho,
o0 agricultor tem ganho a despeza que fez com a acquisigdo
da nova machina. :

Deve-se, portanto, empregar o fructo fresco, traba-
lhar com asseio, separar depressa o azeite da agua russa,

- decantando-o da borra, e, se podér ser, laval-o em agua
a 15°; deital-o depois n’uma vasilha asseiada e conserval-o
n'uma loja fresca, sem ser fria. Assim, o azeite afinar-se-ha
em boas condigOes, um ou dois annos, e poderd ser ven-
dido por bom prego para as fabricas de conservas de
peixe. _

Ainda se n@o produz no nosso paiz tanto
azeite quanto o consumo requer. E’ preciso
notar que tem havido annos de se exportar mais
.de 34:000 hectolitros de azeife, o que representa

* valor superior a 700 contos de réis. Para onde
val mais azeife portuguez ¢ para o Brazil e para
Angola. )



Com o fim de guiar os nossos oleicultores;
desde os mais modestos aos mais abastados e
progressivos, ¢ publicado este livrinho, em que
a todos procuramos dar conselhos uteis e prati-
cos, no empenho de contribuirmos para que a
produccdo do wzeite em Portugal se aperfeigoe,
de cada vez mais, e constitua uma grande riqueza
para este paiz.

Soccorrer-nos-hemos do saber e da auctori-
dade de especialistas nacionaes e estrangeiros,
para que o oleicultor portuguez fique com conhe-
cimentos prdticos, ainda que resumidos, sobre
tdo importante assumpto.

UM BOM AZEITE

O illustre chimico e professor dr. Ferreira da
Silva d4, no Lavrador, as seguintes informacoes
sobre as condi¢Ges para um azeife ser conside-
rado bom: :

A cdr do azeite depende muito do estado de
maturacio do fructo. Os azeiles obtidos com a
azeilona sazonada sfo, ndo s6 menos acidos,
mas de cOr amarellada mais pura; o azeite €
mais acido e esverdeado, quando preparado com
azettona ainda verde. i

O cheiro do azeife é suave e agradavel, pouco
pronunciado nos productos bem fabricados, e
mais nitido e menos fino nos que sao preparados
com menos esmero.

O aroma a fructa (fruttaio dos italianos) é
signal de distincgao.

O sabor do azeife ndo tem nada de acre,
nem de desagradavel.



Nem todos os azeites sdo igualmente finos;
mas muito podereis aproveitar melhorando as
condicoes ¢ o esmero do fabrico. Nao colhaes a
azeitona sendo madura; e ndo a deixeis apodre-
cer. Se precisardes de conservar a azeifona depois
de colhida, nfo a deixeis exposta ao ar ou em
tulha ventilada; o melhor € guardal-a em com-
partimentos impermeaveis, sem escoante, onde
fique bem calcada; e cobri-a depois com uma
camada densa de barro, para evitar o contacto
do ar. Comparavel a este processo de conserva
s6 ¢ a salmoura, que poderd raras vezes ser
applicada.

Nao melhoram os azeites com a idade, como
acontece com os vinhos; muito pelo contrario,
alteram-se com o tempo expostos ao ar e 4 luz.
Assim, os azeifes mais finos ‘e apreciados sao os
azerles de anno.

Estas alteracoes do wzeile sdo bastante varia-
das. Uma d’ellas ¢ o rango, que dé ao azeife um
cheiro irritante ¢ sabor acre.

O que caracterisa o rango € este cheiro e
sabor desagradaveis. Com esta alteragdo au-
gmenta geralmente a acidez livre do azeite.

Mas ndo confundaes acidez livre do azeite e
rango:.—a acidez €, em grande parte, natural;
o rango é uma alteracdo complexa. E’ como no
vinho, .que péde ser naturalmente aecido, como
os vinhos verdes, sem ser azedo ou acetificado.
—No primeiro caso o producto é sdo; no segundo
¢ doente.

A qualidade do azeife avalia-se pelo processo
mais simples da prova, sendo possivel, em con-
fronto com a de um producto genuino da mesma
procedencia. A prova permitte determinar o
rango do azeile; e, quando feita por pessoa exer-
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citada, denuncia a mistura com oleos estranhos,
como o de algodao, gergelim e mendobi.

Ha provadores eximios que conhecem a mis-
tura com 309/, d’estes oleos.

Estes avaliam tambem o grau de finura de
um azeite.

A analyse chimica usa de meios mais compli-
cados e mais exactos para revelar as fraudes e
adulteracGes do azeite.

Como hoje se vai dando muita importancia,
até demasiada, d& acidez dos ageites, cuidai de
aperfeicoar o vosso fabrico com o aceio, a lim-
peza e o esmero no material que empregardes.

D’isso depende, em grande parte, o exito da
vossa faina.

EPOCA DA MATURACAD E APANHA
- DA AZEITONA

Como conhecer que a afettona estd na phase
de fornecer um azeite finissimo?

E’ facil.

A maturagao industrial corresponde ao periodo
em que a aeeifona se apresenta roxa, ndo ainda
negra, e¢ vai desde que ella comega a arroxear,
a pintar, como se diz em linguagem dos campos,
até que ennegrece. Se, pois, percorrermos um
olival, quando a azeifona comece a amadurecer,
veremos arvores nas quaes os fructos estdo
ainda todos verdes, outras em que parte estd
verde, parte roxa, outras em que se encontram
j& azeilonas' perfeitamente negras, ao lado de
outras, nio sé ainda verdes, como incompleta-
mente desenvolvidas. :

Em taes circumstancias, que sdo a regra sem



excepcdo no nosso paiz, como fazer toda a
colheita, durante a maturagdo industrial? Impos-
sivel.

A ninguem se metteria na cabega ir de
arvore em arvore, colhendo as azeifonas roxas e
repetir a operagdo todos os dias, fazendo a esco-
lha dos fructos, E nem assim conseguiria o
fim desejado, porque chegaria uma época em
que rapidamente as azeilonas tomariam a cor
negra.

Julgamos, pois, impossivel fazer a colheita
do fructo no petiodo industrial. Seria optimo,
mas nio é exequivel.

Como proceder, pois?

O cuidadoso fa]l::))ricante de azeile, aquelle
que, ao menos, quizer um pouco de azeite de
qualidade superfina, terd que procurar no seu
olival qual o ponto onde primeiro se adianta
o amadurecimento, comecar por ahi a apanha,
e passar depois aos outros pontos, onde a azei-
fona se apresentar arroxeada, ¢ assim emquanto
lhe for possivel e ndo chegar a época em que o
fructo tome uniformemente, ¢ em poucos dias,
a cOr negra.

Fazendo a colheita d'este modo encontrarao
misturadas azeilonas roxas, na maturacdo indus-
trial, com outras ainda verdes, ndo.maduras.
Terd de fazer a escolha, apartando as verdes,
para obter das outras um azeite de qualidade
superior.

Pagam os nossos mercados estes cuidados da
apanha? N3o; mas ndo ¢ isto motivo para que
cs ndo aconselhemos. ‘O azeile obtido em taes
condi¢Ges encontra prego altamente remunerador
nos mercados estrangeiros (1,70 franco e mais
o litro) e é necessario que n6s melhoremos o



fabrico do nosso azeite, de modo a padermos
procurar nos grandes mercados externos a sua
collocagdo e competirmos ahi com os productos
reputados de primeira qualidade. :

Ndo ha, pois, desvantagem nem perda para
o oleicultor em fazer a apanha na época que
recommendamos. Nio obtém menos azeife, e
ainda, quando tenha uma pequena quebra na
quantidade, esta é compensada pela qualidade
e o mercado j4 remunera esta superioridade do
producto.

Ha, ainda, porém, uma outra vantagem em
fazer a apanha cédo:—antecipamos a colheita e
impedimos que ella se prolongue até muito tarde,
estragandc-se o fructo na arvore. -

Ha annos que os nossos olivaes sdo frequen-
temente flagelados pela gafa ou arejo. Distin-
guem alguns dizendo que ha guafa, quando s6 o
fructo ¢ atacado; arejo, quando tambem é a Olz-
veiia. '

Em grande parte do nosso paiz, a colheita
da agzeitona faz-se ordinariamente no tarde, em
janeiro e fevereiro, com o fructo maduro de
mais; é uma pritica fundada na velha crenca
de que 'a demora das ageifonas na arvore
augmenta e afina o azeite € o torna de mais facil
extracgao,

O ‘erro é evidente e ndo poéde subsistir. Se
os oleicultores portuguezes quizerem levantar a
sua industria a 'par das similares hespanhola e
italiana devem, como principal condigdo, e de
harmonia com os modernos preceitos techonolo-
gicos, fazer a colheita na completa maturacdo
da azeitona ou um pouco antes; pretendendo
azeites superfinos, isto €, nos mezes de outubro
¢ novembro, mais cédo ou mais tarde consoante

~
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as variedades de azeifonas, os climas, as expo-
sicOes, os terrenos e o correr das estagoes.

Nos climas de longo e rigoroso inverno,
faz-se a colheita da azeifona sem ella estar com-
pletamente madura; o mais tardar, antes dos
grandes frios. N’estas regiGes € do maior inte-
resse cultivar as Oliveiras mais tempords. Nas
localidades de clima doce, deve deixar-se a aze:-
fona nas arvores, durante muito tempo, porque
ella vai sempre adquirindo ageile, apesar de
que ndo fica tdo fino, dando como resultados
o prejuizo provocado pelas intempéries, pela
destruigdo dos passaros e pela multiplicacao dos
parasitas. ;

A colheita, em annos de grande produccao,
¢ sempre longa, em resultado da pouca mio de
obra, e porque o numero de moinhos ¢ relativa-
mente restricto.

Nas plantagbes novas deve haver o cuidado
de separar as castas de Oliveiras pela sua preco-
cidade na maturacdo do fructo.

O esclarecido sgricultor Duarte de Oli-
veira publicou na «Revista de Chimica Pura
e Applicada», a proposito da Analyse de azes-
fes elementares feita pelo illustre chimico dr.
Ferreira da Silva, as seguintes informacoes
curiosas:

«No momento de fabricar azeiles elementa-
res, colhi estes algarismos sobre o rendimento
relativo a 16 kilos de azeifona:

Gallaganii i Aiea G rs o 38
T Y e RS o b S 2l.00
CORdAYIL FERCR iRt e B 21,38
Bicalie b B o U S R ol 1,85
Madural ....... R ¥ it s 2l g1

: Redondal .. .... Bl Aig el T 2',52
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«Os algarismos que precedem sdo de alto
valor collocados ao lado das analyses sahidas do
Laboratorio Municipal do Porto e firmadas com
tdo auctorisado nome; mas certamente que estes
trabalhos, por mim iniciados, precisariam ser
renovados em annos subsequentes, e seria neces-
sario attender-se, a0 mesmo tempo, a um ponto
capital — qual € conhecer a produc¢io, em média,
por pé de arvore de cada variedade em annos
consecutivos.

«Sem isso, continuar-se-ha laborando em
completa obscuridade.

«A gallega, ou megrucha n’outros pontos, €,
por exemplo, de produccio annusal constante e,
como se vé da analyse, é das que produz mais
fino azeite: a wverdial, ou madural, em certas
regies do Douro, é muito inconstante, existindo
sub-variedades que fecundam pessimamente, e
que andando de mistura com os seus proximos
parentes ¢ difficilimo distinguil-as, resultando
d’ahi, 4s vezes, nulla producc@on.

A COLHEITA DA AZEITONA

A pritica da colheita da azeifona emprega
tres systemas:

. 1.°— Apanha dos fructos cahidos no chio;

2.° — Varejamento ;

3.° — Colheita 4 m3o.

A apanha do chéo faz-se sempre ao comegar
a campanha, em resultado da quéda da azeitona
pelo ataque de insectos, pelas doengas cryptoga-
micas, e ainda pela fraqueza physiologica dg
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arvore e pelas intempéries que abreviam a quéda
dos fructos.

Estes fructos cahidos sdo, jd de si, inferiores
e alteram-se em contacto com a terra, apodre-
cendo. 3

Convém fabricar esta azeilona dparte e em
moinho separado. E, em qualquer caso, laval-a
e desembaracal-a de todas as materias estranhas.
N’alguns paizes este é o systema geral da
apanha, e entdo o trabalho prolonga-se pela
primavera adiante; a azeifona toma um grau de
supermaturagdo, que muito prejudica a qualidade
do ageite.

Esta apanha ¢ feita por mulheres e rapazes,
que vao passando, successivamente, pelos mes-
mos pontos.

Antes da quéda dos fructos, convém limpar
o terreno, fazendo debaixo de cada arvore uma
eira, onde a azeilona se junte; ou, melhor ainda,
semeia-se uma relva em volta de cada arvore, e,
antes de comecar a apanha, ceifa-se esta rclva‘,
assim, a azeitona, que cahe, conserva-se melhor
nio soffrendo chogue tdo violento.

A colheita da azeitona por este processo é
corrente na Corsega e ¢ de custo elevado; algu-
mas vezes, os trabalhadores recebem metade da
azeitona que apanham.

. A apanha por varejamento € condemnavel;
s6 se admitte em arvores muito corpulentas, em
que se torne impossivel a colheita 4 mfo.

A apanha 4 mao ¢ de todos o melhor pro-
cesso. Faz-se subindo 4s arvores ou com o auxi-
lio de escadas.

Rosier diz: «Deve-se colher as azeitonas 4
mio, como se colhem as cerejasor.

Esta apanha ndo fére as Oliveiras; nao des-
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trée os ramos, que dardo a futura colheita; faci-
lita a seleccdo do fructo, dispensa a lavagem da
"aezettona quando se usem bolsas ou cestos; per-
mitte o trabalho de rapazes e mulheres, que ¢
mais barato; facilita a escolha das azeifonas ma-
duras e da apa-
nha por quantida-
des necessarias ao
trabalho do lagar;
emfim, nédo se des-
trée a producgdo
futura e evitam-se
fermentagGesnoci-
vas, sempre havi-
das nas azeilonas
esmagadas. Antes
deproceder 4 apa-
nha, estende-se no
s6lo, debaixo da
Oliveira, um pa-
nal para receber a
azeitona, que o
pessoal em cima
da arvore ou em’
cima de escadas,
vai ripando dos
ramos, de dentro
para féra, ao cor-
rer das folhas.

As hastes mais
desviadas, féra do
alcance do braco,
sfdo ripadas com Fie. 1 — Bolsa para colher as azeitonas
croque recurvado
na ponta e almofadado com algoddo na curva-
tyra, para ndo prejudicar a Oliveira.
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O professor Aloi recommenda, por economia,
o emprego de belsas especiaes (fig. 1), dispostas
4s costas dos operarios por meio das correias b,
que se prendem 4s fivelas f pelos orificios ¢, e
mantidas sempre abertas por meio de arcos, col-
locados na bdcca.

E. M. Riseis usa em Italia um colhedor es-
pecial (fig. 2) constituido de uma tremonha e
um sacco de panno, que
abre na parte inferior para
dar vasido ao fructo, este
apparelho suspende-se 4ds
pernadas da Oliveira e
vai-se ripando para elle a
azeitona.

Como a azeitona quasi
nunca estd igualmente ma-
dura, os bons oleicultores
italianos fazem a apanha
por tres vezes successivas
para que toda a azeifona
tenha a maturacdo conve-
niente. Na Toscana, em
Lucca e ‘'em Bari, regi6es
do mais fino azeite, faz-se
a apanha 4 mao e ‘por tres
R T ol R Em B:an,demgpada-

Rigeis mente, outr’ora regido do

azeite ordinario, fabrica-se

hoje' azeite finissimo e deve-se isto, em grande
parte, ao processo da apanha.

+#& Em Portugal, j4, em muitos pontos, se pra-

tica a apanha 4 méo, subindo 4s arvores ou so-

bre escadas. Os primeiros lavradores que cons-

truiram ¢ usaram umas escadas especiaes para

este servico foram os snrs. Le Cocq, de Cas-
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tello de Vide, e foram tambem estes distinctos
oleicultores que primeiro comecaram a fabricar
azeile fino: Mas as Oliveiras précisam de ser
baixas, com ccpas regulares e, n’este sentido,
alguma coisa se-vai fazendo; mas, por emquanto,
muito pouco. \

A apanha deve fazer-se por tempo sécco;
e, se a azeilona chegar molhada ao lagar, é pre-
ciso seccal-a antes de ser moida. Se a azeitona
chegar suja de terra, € necessario laval-a, dei-
tando-a em crivos ou cestos, que se emergem
na agua e depois pol-as a seccar.

Para fabricar azeile fino, resistente ao rango
sem sabor acre, nauseabundo ou fétido, que o
fructo em mau estado lhe communica, é preciso
separar 4 m@o a aczeifona verde, pisada, esma-
gada, pddre, bichosa, que se acha misturada com
a azeitona perfeita. Cada um d’estes lotes deve
ser fabricado 4 parte. :

OCCASIAO DA COLHEITA

Para a colheita devem preferir-se os dias
séccos. Se tiver de ser feita em dias de chuva,
convém enxugar os fructos, antes de os conduzir
ao moinho, expondo-as sobre toldos ao ar e,
sendo possivel, ao sol. °

ESCOLHA E LAVAGEM DA AZEITONA

Que se deve escolher a azeitona é incontes-
tavel. Ageile feito com a massa resultante da



moenda do fructo misturado com terra, folhas,
troncos e de quanto se lhe possa ter addicio-
‘nado, serd sempre um producto de pessima
qualidade.

Ha a distinguir na escolha da azeitona o fim
que se pretenda. Se se desejar unicamente sepa-
rar o fructo das folhas e ramos com que sem-
pre, mais ou menos, vem misturado do olival,
os meios mais geralmente seguidos em Portugal
sdo os que vamos mencionar:

Usa-se commummente estender pannos sobre
o chdo, e, com uma pd ou com a mdo, atirar a’
azeitona do monte em que estd para sobre os
pannos. O vento leva as folhas, ou estas, por
mais leves, ficam perto do ponto de partida e sé
as azeifonas vao cahir sobre os pannos.

Este processo é moroso, contunde o fructo,
e ¢ dispendioso, por occupar ﬁor bastante tempo
operarios e pannos. A escolha ndo ¢ perfeita.

Com a siranda faz-se o mesmo trabalho.
Separa-se melhor a terra, quando sécca e des-
feita em p6; mas fica como no processo ante-
rior, misturada com a azeifona a terra que esteja
em maiores fragmentos, pedagos das cascas das
arvores, etc. :

Este processo de escolha ¢ ainda mais mo-
roso que o anterior e fica mais caro, ndo sendo
sensivelmente mais perfeito. S6 pdde convir
quando se opere sobre pequenas quantidades de
azeifonas; mas entdo ¢ preferivel a escolha 4
mao, de que fallaremos. Contunde muito o
fructo.

Nas grandes laboragGes, aconselhamos o uso
de uma tarara, igual 4s que se empregam para
limpar o #rigo, mas maiores. A azeifona cahe
sobre um primeiro crivo de réde, de malha bas-
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tante larga, para que o fructo o possa atraves-
sar, e, passando este crivo, vai ter a um outro,
de malha mais estreita, por onde a azeifona ndo
poéde passar, mas passa a terra e outras impu-
rezas. D’aqui pelo plano inclinado, tambem de
réde, vai cahir n'um taboleiro. O ar, posto em
movimento pelas ventoinhas, separa e lanca para
longe as folhas.

Dois homens, com uma tarara, podem limpar
por dia até 5:000 e mesmo 6:000 kilogrammas
de azeifona, sem difficuldade.

Péde empregar-se a tarara, mesmo que a
azetlona venha molhada ou tenha sido, antes da
separagdo, lavada. A corrente de ar tem forca
bastante para separar a folha da azeitona. O tra-
balho faz-se. economicamente; a separacdo, em-
bora nao perfeitissima, € assds completa; havendo
algum cuidado por pagte dos operarios, s6 passa
a azeilona, porque a terra grossa que nio passe
pelo segundo crivo pdéde ser tirada 4 mao, 4
medida que a azeifona for passando.

/ A terra fina passa através dos crivos.

Na Italia usa-se um crivo, ou siranda, fixo,
feito de reguas de madeira, separadas umas das
outras por um espaco menor do que a grossura
de uma azeitona, inclinado e munido de bordas
por todos os lados, excepto pelo mais declive.
Sdo, em geral, hexagonaes. Deita-se a azeifona
na parte mais alta opposta ao lado aberto. De
um e outro lado, mulheres escolhem a azeitona
que, pela inclinag@o do crivo, rola por sobrg as
reguas e vai cahir n'um recipiente. A folha, ter-
ra, etc., que possa atravessar o crivo, cahe para
debaixo d’elle. O que o ndo possa atravessar é
tirado pelas operarias. Este modo de escolher
€, como bem se comprehende, mais perfeito

9
)



¢ 1_8

que qualquer dos acima expostos. Ndo diremos,
porém, o mesmo do apparelho, quando movel,
verdadeira siranda, o de Bianchedi. Sendo no
mais igual ao precedente, differe d’elle por ndo
ser fixo, o que permitte imprimir ao apparelho
um movimento de vai-vem, sob cuja accdo as
impurezas pequenas e pesadas atravessam O
crivo, e as folhas e os corpos estranhos, leves,
véem 4 superficie e sdo tirados 4 mdo. A azei-
tona corre sobre as reguas e vai cahir no reci-
piente. .
Nenhum dos processos e apparelhos descri-
ptos satisfaz, quando se deseje fazer uma per-
feita escolha, tal como € necessaria quando se
' pretenda obter
azeite supra-fi-
no, para a fa-
bricaciao do
qual se exige
azeitona em
certo grau de
maturagao, si,
ndo contusa e
livre da mais
pequena impureza. Para se chegar a este resul-
tado é necessario que a azeifona seja escolhida
4 miao, uma a uma, separando-a conforme se
deseje.

Tal escolha torna-se sempre cara e s6 péde
ser feita quando o mercado pague a despeza
_que ella exige. Com o fim de, tanto quanto pos-

sivel, a baratear, inventou Bracci uma mesa (fig.
3), que algum tanto facilita o trabalho ¢ com o
uso da qual, diz elle, uma mulher péde por dia
escolher 200 a 250 litros de azeitona.

Se a azeitong vier do olival limpa, livre de

Fig. 3 - Limpador Bracei
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lama, a escolha feita por qualquer dos processos
anteriores podcrd bastar para a collocar em
condices de ser moida; o processo de escolha
estard em harmonia com o fim que, se tiver
em vista, isto é, com a finura do azeite que se
desejar. Mas, se a azeilona vier suja de lama,
ou se tiver estado em contacto com substancias
que possam damnificar o oleo, entdo é de toda
a mnecessidade laval-a, antes de a sujeitar 4
moenda.

A este proposito, escreveu no Lavrador o
illustre chimico e professor dr. Ferreira da Silva:

«Para obter azeife fino, ¢ necessario que as
~ azettongg sejam sas, frescas e limpas.

Se as azeifonas véem misturadas de terra,
folhas ou outros restos de vegetaes, ¢ mister la-
val-as n'um lavador mechanico, de que ha mo-
délos aproveitaveis.

A lavagem po6de preceder ou seguir a esco-
lha. Usando da tarara ¢ quando a azeilona ve-
nha misturada com lama, convém laval-a antes
da escolha. Se todo o fructo fosse recolhido em
cestos ou saccos, 4 medida que se fosse apa-
-nhando, j4 ndo poderia vir misturado com cor-
pos estranhos, outros que ndo fossem folhas,
pequenos troncos ou pedacos da casca da Qli-
vetra, e em tal caso a escolha bastaria e era
superflua a lavagem. Nip se fazendo a apanha
d’este modo, ainda mesmo que se faca rece-
bendo a azeifone em pannos, esta traz sempre
terra ¢, em tempos de chuva, lama que cahe
dos sapatos dos operarios quando estdo nas es-
cadas. _

A lavagem ¢ uma operagdo dispensavel, inu.
til e talvez até prejudicial, se a azeifona estiver
limpa e escolhida. Lavando, deve ter-se o ¢ui-



dado de deixar esgotar, antes de lavar o fructo
para a moenda; evita-se ainda o excesso de agua
que se vai misturar com a da vegetagdo, e, como
raramente se poderd dispdr de agua perfeita-
mente pura, como conviria, mas se terd de recor-
rer a agua commum mais ou menos calcarea e
inquinada, iremos misturar esta com a massa da
azettona moida e dar logar a reacgbes que seria
conveniente evitar. Deve, pois, fazer-se a lava-
gem com agua, a mais pura que se possa obter
e, sendo preciso, lavar a azeilona em mais de
uma agua.

. Ha machinas especiaes proprias para lavar
a azeitona; em -algumas ate se faz a lavagem
juntamente com uma tal ou qual escolha suffi-
ciente para a fabricacdo de azeifes que ndo se
pretendam muito finos.

O mais simples de todos os apparelhos, eco-
nomico e ao alcance de todas as bolsas, consiste
n'uma grande vasilha, uma dorna, por exemplo,
munida de um duplo fundo, sendo o ‘superior
formado ou feito de réde de arame de malha
larga, inferior ao tamanho de uma azeitona. Dei-
ta-se agua na vasilha, a azeitona sobre o fundo
perfurado e agita-se. As impurezas e a agua mais
suja vdo para o fundo e o fructo fica em cima
e limpo.

Lavar a azeifona, como muitos aconselham
e usam, immergindo-a dentro de cestos, em tan-
ques ou tinas com agua ou em agua corrente,
¢ muitas vezes insufliciente, sobretudo se a azei-
tona vier misturada com lama e muito mais com
terra barrenta, que adhere fortemente ao fructo.
Em taes casos, ¢ necessario que a azetlona seja
bastante agitada na agua, para que d’ella se des-
pegue o barro. '



De outro modo, faz-se uma falsa lavagem e
tem-se azeilona suja, quando se julga tel-a limpa.
Se se tirar a azeirfona de agua que jéd estiver bar-
renta, embora no primeiro momento a azeitona
parega limpa, ndo o estd. Seccando, vé-se sobre
ella uma camada ou manchas barrentas, deposito
da agua que houver escorrido. E’ preciso laval-a

= oS = - 3
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Fia, 4 —Lavador para azeitonas 7D

de novo, e ¢é, portanto, necessario que a agua da
lavagem chegue a sahir limpa.

- O lavador Veraci (fig. 4) é muito recommen-
davel. Consiste n’'um recipiente cylindrico de
tira metallica onde se langam as azeifonas e de
uma caixa de ferro para a agua. Fazendo girar
o cylindro, as azeitonas ficam lavadas em pouco
;empo,
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TRANSPORTE DA AZEITONA

Uma vez desembaragada de impurezas, leva-
se a azeitona ao lagar para ser fabricada.

Convém evitar o esmagamento da azeilona,
para poderem conservar-se por alguns dias com
accrescimo das materias gordas. As azeilonas
laceradas ou esmagadas, conservando-se nos oli-
vaes, alteram-se e ddo depois azeite acido e de
pessimo gosto.

No nosso paiz, o transporte faz-se ordina-
riamente em saccos de linho, d4s costas de ope-
rarios, no dorso de animaes ou em carfos, E’
mau processo, porque a azeilona ensaccdda es-
maga-se, predispoe-se 4 decomposi¢do, se nio
for immediatamente trabalhada, e perde azeite.
Além d’isso, os saccos, de muito se embeberem
de oleo, acabam por adquirir e conservar o ger-
men da rancificagdo, que depois transmittem d4s
azeifonas $as.

Em vez de saccos, deve usar-se cestos ou ca-
nastras de canna, vime, castanho ou carvalho,
largas e pouco fundas.

Entende o professor Aloi, que, melhor que
0s cestos, servem ao fim celhas ou baldes de
madeira, chamados em Italia biganci, opinando
em contrario Mingioli, que condemna todas as
vasilhas de aduella, por serem muito porosas e
faceis de impregnar-se de liquido.

Importa encher com cautella e sem pressao
os recipientes de transporte, carregal-os nas via-
turas (fig. 5) sem grande abalo, e despejal-os
depois com precaucgao, para evitar que as azesto-
nas se magoem, fermentem e soltem oleo.

Se se empregarem celhas, estratificam-se no
carro, separando cada andada da superior por

! 3 ¥ r
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um pavimeénto de madeira assente directamhente
sobre ellas.

Mas, se se usarem cestos, entdo os pavi-
mentos: dmsorlos ndo devem repousar sobre
as bordas dos
recipientes, por-
que as compri-
miriam esma-
gando o fructo;
mas nas pare-
des lateraes da
caixa do vehi-
culo, um pouco
acima de cada
andada. = Fia, 6 — Carreta para transportar

A conducc¢io azeitong
da azeitona em
grande massa continua ¢ sempre um mal. Por
isso, convém empregar recipientes de paredes
rigidas — cestos ¢ baldes de grande base e pe-
quena altura. ;

Ha quem alvitre para o transporte da azeitona
o uso de carros divididos em andares, em cada
um dos quaes se deponha tenue camada de fru-
cto. Esta ideia nada tem de prdtica. :

—t,

CONSERVACAO DA AZEITONA

E' s6 com azeitona fresca, madura e si, fa-
bricada 4 propor¢do que vai sendo colhida, que
se pode obter azeile:

— Muito fino, pouco denso de corpo e de cor;

~— Amarello, dourado e brilhante ;

— Neutro ou ligeiramente acidulo;
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~—Com cheiro e paladar ao fructo fresco;

—Perfeitamente limpido e transparente, em
condi¢Ges de se poder conservar sem depositos.

Para se obter azeite fresco, fino e fragante,
¢ este o unico meio que se péde e deve em-
pregar.

Ndo succede, porém, assim, no geral dos
casos e a azeilona, antes de ser fabricada, tem
de soffrer as consequencias de delongas maiores
ou menores.

Sdo variadas as causas que mais contribuem
para que a azeifona ndo seja, no todo, ou na
maior parte, manipulada 4 propor¢do que vai
sendo colhida.

Resumidamente, apontaremos as principaes:

1> Os usos arraigados em espiritos pouco
cultos e rotineiros; :

2.* A falta de harmonia entre a producgdo
dos olivaes e a capacidade e forca dos lagares,
moinhos e prensas.

A falta do conhecimento exacto do que deve
ser um bom azeife, juntamente com a forga dos
habitos inveterados de colher a azeifona e de a
amontoar, sem precau¢do alguma, nos locaes

' mais improprios, muito contribue para o facto
apontado. ; :

No nosso paiz, o processo geralmente empre-
gado para a conservacdo da azeifonz € o entu-
lhamento. ' :

O entulhamento da azeitone tem sido preco-
nisado e combatido energicamente.

Levaria longe fazer a historia d'essas contro-
versias, por muito succinta que fosse.

A tal respeito as ideias mais em voga nos
principaes tratadistas téem sido:

Que a azeitona deve conservar-se, nao fican-
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do nunca agglomerada e sempre arejada e en-
xuta;

Que as tulhas usuaes, com pouca ou nenhu-
ma escoante, devem ser modificadas, estabele-
cendo-as com um fundo falso que dé vasdo 4
agua russa.

Segundo esta ordem de ideias, tem-se apre-
goado como melhor o processo italiano, de con-
servar a ageilona estratificada em camadas pou-
co espessas, nunca agglomerada, muito bem
arejada. _

As principaes conclusGes prdticas a que re-
“petidos ensaiosy téem conduzido, pédem assim
resumir-se: '

1.* E’ indispensavel modificar por completo
o systema geralmente usado no entulhamento
da azeitona;
~2.* As tulhas actuaes devem ser inteiramente
banidas e substituidas por verdadeiros tanques
de fundo e paredes impsrmeaveis, onde a agzei-
tona se salgue e se conserve coberta de agua;
3.2 Que a acgdo da salga é sobremodo efficaz
na conservacdo da azeifona, e assim: y

4.* Que para a conservacdo da azeitona, e
correspondente para a qualidade do azeile, rela-
tivamente boa, ¢ indispensavel preserval-a d4
acgdo isolada (i combinada do oxigenio do ar e
de fermentos de qualquer natureza.

O sal obsta ao desenvolvimento dos fermen-
tos e especialmente dos que fazem apodrecer a
azeitona.

As azeitonas conservam-se bem em salmoira,
contendo de sal 5 °/, do peso da azeilona.

Misturada a sécco a azeilona com o sal em
tulhas de paredes impermeaveis, calcada e co-
berta com uma camada de terra argilosa, de
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sorte que nfo haja o contacto do ar—tambem
a azettona ndo fermenta. -

Aqui estd outro systema de conservar bem
a azertona, podendo-se com elle obter azeife,
quasi tdo bom como o azeite de fructo fresco.

Portanto, querendo conservar a azeilona para
fabrico de bom azeite, empregam-se: 1.° ou tan-
ques de salmoira, onde a azeilone seja salgada
e coberta de agua; 2.°, ou silos, isto &, tulhas de
paredes impermeaveis e sem escoante, onde se
lance a wazeifona com 59/, de sal, e se calque,
vedando a entrada do ar na parte superior da
tulha por uma espessa camada de barro.

E’ facto averiguado que da mesma «zeitona,
quando fresca, se obtéem azeiles comestiveis
com baixas percentagens de acidos livres, antes
de 45 dias de conservacdo pelos dois processos.
Séccas ao ar e entulhadas, j4 ndo se pédem
alcangar azertes comestiveis, por isso que as per-
centagens de acidos livres excedem em todos os
casos o limite maximo de 5 por cento da tole-
rancia legal.

Ao mesmo tempo que isto succede com os
azeites provenientes de azertonas conservadas
em silos ou talhas, com a azeifona conservada
pela salmoura, os azertes, no fim de tres me-
zes, ainda se obtéem com percentagens de aci-
dos livres em que a maxima de 2,05 ndo chega
ainda a metade da tolerancia legal de 5 por
cento.

No fim de 4 quatro mezes e meio, a percenta-
gem mais elevada excede apenas aquella tole-
rancia em 0,31 por cento, pelo que ¢ licito con-
cluir que, ao fim de 120 dias de conservacdo em
salmoura, as azetlonas ainda produzem azeiles
comestiveis. @te . - '
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A superioridade da salmoura ¢ incontro-
versa.

A apreciacdo dos fructos, no estado em que
se encontram, muito resumidamente péde assim
expor-se:

1.°—A azeitona conservada ma salmoura:—
Bom aspecto de fructo fresco, pelle lisa, polpa
consistente, mau cheiro, principalmente esma-
gando as drupas; este cheiro é caracteristico da
curtimenta das pelles.

2.°— A azeilona conservada simplesmente cal-
cada ao abrigo do ar:—Aspecto do fructo. um
tanto macerado, pelle engelhada, polpa consis-
tente, cheiro agradavel ao fructo.

3.°— Azeitona conservada caleada e salgada ao
abrigo do ar:— Aspecto similhante ao anterior,
assim como o geral das condicGes, mas melho-
radas, com o cheiro mais pronunciado ao fructo
fresco. o

Em vista dos resultados. colhidos, ndo péde
restar a menor duvida de que a azeitona se altera
em contacto com o ar e de que as alteragoes
que ella soffre, e correspondentemente o seu oleo,
s30 em tanto menor grau quanto mais preser-
vada se encontre do ambiente.

Sobre a influencia benefica do sal na con-
servacdo da azeilona, tdo pouco se poéde con-
testar. '

Resumidamente, damos de seguida conta dos
resultados dos exames e ensaios a que se pro-
cedeu:

Manifestamente, ndo houve alteragdo nos
azeites de primeira pressdo, no fim de mais de
dezenove mezes de conservagio das azetfonas de
que ‘provieram. ‘

Nenhuma alteragdo se observa, tanto nos



azeites obtidos exclusivamente de polpa da azei-
tona, como do fructo completo.

E, se nos azeiles da segunda pressiao se po-
derd notar um pequeno acrescimo no azeife do
fructo completo, sobre o exclusivo da polpa,
essa differenca provém unica e exclusivamente
do facto dos primeiros terem sido obtidos a uma
maior e mais prolongada pressdo do que os
segundos, dando aquelles maior funda do que
estes, pelo mesmo facto e por o volume e resis-
tencia dos carogos intactos e dispersos na massa
impedir a ac¢do da prensa.

A influencia do arejamento contrario 4 con-
servagao manifesta-se no estado das azeifonas
das camadas superiores e no grau de oxidagdo
dos azeifes d’ellas provenientes.

A influencia benefica, na conservagdo da
salga, combinada com o abrigo do ar, resulta
evidentemente de:

1.°—Aspecto, cheiro e paladar das azeitonas;

2.°—Aspecto e cheiro da massa;

3.°— Aspecto, cheiro e paladar dos azestes;

4.°—De se ndo observar differenca sensivel
na percentagem dos acidos livres, nos dois pe-
riodos differentes em que se fizeram as dosa-
gens, a primeira no fim de cento e cincoenta
dias de conservagdo, a segunda no fim de deze-
nove mezes detorridos, apés os mesmos cento
e cincoenta dias, ou no fim de um periodo de
mais de dois annos em .que as azesfonas se con-
servam;

5.°—~Nado ha differenga sensivel nem no aspe-
cto, cheiro, sabor e acidez dos uzeifes provenien-
tes exclusivamente da polpa e os provenientes
do fructo completo.
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LAGAR E SUAS REPARTIGOES

O fabrico do azeite consta de uma série de
operagdes distinctas—desde a moenda 4 refina-
¢30, que se realisam n’um edificio apropriado,
denominado lagar.

Em Portugal, o lagar de azeite reduz-se a
uma pequena loja, sem luz, dentro da qual
coexistem milagrosamente as tulhas, os moinhos,
o estdbulo, as prensas e a fornalha —esta 4s ve-
zes alimentada pelo bagago da ultima espreme-
dura. :

Absoluta falta de aceio: os apparelhos ndo
se lavam, as estrumeiras ndo se removem e as
luzes temperam-se, sem ceremonia, por’ immer-
sdo na propria tarefa. Por isso, alguns dos nos-
sos azeiles, podendo ser primorosos, sahem,
sendo inteiramente ruins; muito depreciados nas
suas qualidades. -

Aconselha-se, nos paizes de mais esmerado
fabrico, que o lagar se construa, sendo possivel,
na proximidade de abundantes nascentes de
agua, em sitio enxuto e abrigado do norte; que
tenha portas e janellas ao sul, devendo estas
ficar altas e cerrar-se com vidracas; que seja
bem arejado e ventilado; que tenha pavimento
e paredes impermeaveis, forrados a ladrilho
esmaltado, para poderem lavar-se do pé ou gor-
- dura e enxugar-se facilmente; que se excluam
do seu interior o estdbulo, a fornalha, o depo-
sito do bagago e todas as installagdes que pos-
sam originar maus cheiros e temperatura muito
elevada; que se limpe varias vezes ao dia o re-
cinto, onde os animaes trabalham; que se prohi-
ba fumar, accender fogueiras ou cosinhar den-
ro da officina; que se mantenha o ambiente 4
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temperatura de 15° a 18° C. por meio de ca-
loriferos; finalmente, que se observem no inte-
rior do edificio todos os preceitos de aceio e
limpeza. ‘ :

Esta ultima indicacfo, feita pelos diversos
auctores, funda-se na propriedade que tem o
azeite de absorver e reter em si todos os pro-
ductos gazozos, como os que resultam da putre-
facgdo do estrume, da combustdo da lenha, do
bagaco e das luzes, preparagio das comidas, etc., -
contrahindo, por isso, com summa facilidade, o
mau cheiro do ambiente..

De resto, ha quasi sempre vantagem em
aproximar os lagares do local da produccdo, jd
porque-se simplifica o trabalho e diminuem as
despezas do transporte das azeslonas, j4 porque
estas soffrem menos contusGes e chegam mais
frescas ao moinho.

O lagar do azeite deve ter cinco reparti¢Ges,
como ¢ de uso em Italia: — O deposito da azei-
tona, ou olivaio; a casa dos moinhos, ou Hrap-
peto; a casa das prensas; a casa de clarifica-
¢do, ou clarificador; ¢ o armazem do «azeite, ou
oliario.

A’parte, estabelecer-se-ha o estdbulo, a habi-
tagdo e cosinha dos lagareiros, e o inferno, ou
vasadouro de todas as escorrencias do- fabrico.

E’ preciso ter em conta as seguintes condi-
¢oes de uma boa installagdo:

1.*—Convém que o deposito da azeifona
fique no pavimento superior do lagar, ndo sé
porque ahi mais facilmente se areja e conserva
o fructo, mas tambem porque se baldeia com
mais commodidade para os moinhos installados
inferiormente. :

De todo o modo, sempre o olivaio deve



estabelecer-se o mais perto possivel do moinho,
rasgando-se-lhe janellas ao norte, as quaes esta-
rdo abertas nos dias quentes e cerradas nos
mais frios.

2.*—A casa dos moinhos deve ser tempe-
rada, exposta ao sul, bem arejada e illuminada,
ladrilhada ¢ ampla bastante para conter os ma-
chinismos da moenda e o enceiradouro, sobe-
jando ainda espago para a livre circulacdo dos
lagareiros. _

Sendo necessario, aquece-se por meio de
caloriferos de ar ou agua quente, alimentados
por uma fornalha, situada em compartimento
isolado.

3.*—A casa das prensas deve satisfazer ds
mesmas condigdes da anterior, precisando-se
apenas que seja mais vasta para permittir a ins-
tallacdo e o funccionamento das machinas, pren-
sas de primeira, segunda e terceira pressao, em
numero duplo, triplo, ou mesmo quddruplo dos
moinhos. ,

4.*—0 clarificador é um pequeno comparti-
mento, provido de alguns recipientes e uten-
silios destinados a tornar limpido o azeite-mbsto.
Importa que seja quente, exposto ao sul e bem
ventilado.

52—0 oléario, ou armazem de conservagao
do azeite, deve manter uma temperatura quanto
possivel constante e ser amplo, enxuto, escuro,
pavimentado a ladritho e esconso para o centro,
onde cxistird um deposito paratecep¢ado do azeite
accidentalmente extravasado.

Convém dividil-o em differentes comparti-
mentos, nos quaes se depositardo qualidades
distinctas de azeile; mas nunca o0s -oleos in}f‘e/-,-a_\;-.
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Entendem uns que, para se manter a tempe-
ratura constante, deve o armazem situar-se em
logar subterraneo.

Affirmam outros que o azeife assim envasi-
lhado n@o completa a sua depuracdo 4 baixa
temperatura do local, e que, por isso, mais
convém situar o oliario no rez-do-chdo do edi-
ficio, no corrente das prensas e dos moinhos
e dotal-o de janellas ao norte e ao sul, que
permittam corrigir os excessos do calor e do
frio. D'este modo se conservam 08 azeiles nas
melhores condi¢Ses, sem o perigo de coaguls-
rem e deixarem de depdr o sedimento, durante
o inverno, e sem o inconveniente de referverem
e levantarem a borra, no momento dos intensos
calores de verao. 1

6*—O inferno consta ordinariamente de um
grande tanque de pedra, revestido ou nao de
pozzolana, onde se retéem e conservam, du-
rante certo tempo, as aguas de vegetagdo da
azeitona e as de lavagem das machinas e uten-
silios. Pela demorada permanencia d’este liquido
no deposito, solta-se o azeite n’elle emulsionado,
o qual vem 4 superficie e shi se colhe, armaze-
nando-se depois, como oleo inferior.

A fermentacdo das aguas reunidas no inferno
origina gazes fétidos, que, sendo absorvidos pelos
azetles comestiveis, os depreciariam consideravel-
mente, dando-lhes pessimo sabdr e aroma. Por
isso e a bem da hygiene dos operarios, é sempre
conveniente affastar o inferno do edificio do
lagar, construinde-o a 150 ou 200 metros de
distancia, dotal-o de aberturas e de canaes sub-
terraneos, que permittam, no momento Oppor-
tuno, dar vasdo aos liquidos putridos e lancal-os
em qualquer corrente de agua.

'
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As verteduras da officina devem manter-se
no inferno em completo repouso, para o azeite
mais rapidamente se separar da agua; pela
agita¢do, o oleo emulsiona novamente e demora
a voltar 4 superficie.

Parece provado que nos lagares modernos
péde extrahir-se do #nferno 19/, de azeite, isto
é, um kilogramma d'este liquido por 100 kilo-
grammas de azeitona. E, segundo affirma Fer-
reira Lapa, essa percentagem chega mesmo a
ser de 4 °/, no velho moinho portuguez, em
que o alpiche das tulhas contribue em primeira
linha para a riqueza oleosa das aguas do
inferno. -

Nio obstante, em muitos dos nossos lagares
os residuos liquidos do fabrico perdem-se no
exterior do edificio, larigados as mais das vezes
n'uma valla aberta, por onde derivam ao primeiro
deposito ou veio de agua.

O inferno reduzido a um sé tanque apre-
senta inconvenientes. Demanda enormes dimen-
sbes para receber todas as escorrencias do lagar e
determina a mistura forcada das aguas sedigas,
mais ou menos despojadas de oleo, com as aguas
frescas, ricas de mucilagens, e, portanto, com
muita presa para o azeile. <

Por isso, o professor Mingioli propSe que
o inferno conste de tres tanques, dispostos em
degraus, communicando entre si por meio de
siphGes de ferro. Cada um d’estes deve descer
até 30 ou 4o centimetros do fundo dos reci-
pientes, deixando assim espago bastante para
deposicdo do sedimento, e dobrar-se a 30 cen-
timetros abaixo do bordo dos tanques para a
descarga da agua poder realisar-se automatica-
mente, logo que o seu nivel attinja esse ponto.

£
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Cada tanque deve ter a necessaria capacidade
para receber as escorrencias de 15 a 20 dias de
trabalho. A agua entra primeiro no tanque supe-
rior, e, no termo:de uma quinzena, colhe-se o
oleo que sobrenade. :

Caso, porém, o liquido nfo fique ainda
despojado de todo o azeite, deixa-se passar
para o tanque immediato, onde repousa outra
quinzena, ao eéabo da qual se colhe o azeile
solto 4 superficie. O transvasamento opera-se
-automaticamente, quando o nivel da agua no
tanque mais alto alcanga .a curvatura do si-
phao. X :

Do segundo tanque deixa-se passar a agua
para o terceiro, onde permanece mais 15 dias
para desprender as ultimas parcellas co oleo.
Colhido este azeite, a -sgua sahe do mesmo
modo, por intermedio do siphdo, para os canos
do esgdto, que a devem langar n’uma corrente,
ou, pelo menos, n'um pdco absorvente, aberto
em - sbélo poroso. Entretanto, nova sgua chega
do lagar ao primeiro tanque, onde solta a maior
parte do azeite, ¢ d’onde, ao cabo de 15 dias,
-passa para o segundo, tanque e d’este para o
terceiro, procedendo-se em tudo como da pri-
meira vez. G 24

Mas as escorreduras do fabrico contéem,
_aféra as materias gordas, fragmentos de subs-
tancias so6lidas, que, pelo repouso do liquido
no interior dos depositos, e no fim de certo
tempo, fornecem uma espessa camada de se-
dimento, podendo cobstruir a abertura dos si-
phaes.

E’, por isso, necessario, de vez em quando,
limpar os tanques d’essa lia ou borra, que, de-
pois de sécca, pode ‘servir para adubar os
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olivaés. N'estda operagdo importa proceder coth
methodo, para evitar perdas de azeite. Colhem-
se primeiro cuidadosamente os extractos oleo-
sos que sobrenadam; transvasam-se depois, por
meio de um siphfo de brago curto, no tanque
immediato 4s camadas superiores da agua, as
quaes contéem ainda algum azeife; por ultimo,
despeja-se a agua restante e retira-se o sedi-
mento.

E' obvio que a limpeza deve comegar sem-
pre pelo tanque mais alto, e fazer-se depois
successivamente no intermedio ¢ no mais baixo.

Resumindo: ‘o lagar propriamiente dito deve
satisfazer aos seguintes preceitos:

—ter exposi¢@o sul, ficando resguardado do
norte por outras dependencias da installagdo:

—ter amplas janellas munidas de caixilhos
de vidraca, com o parapeito ndo superior 0™,80
do pavimento; :

—estar situado ao rez-do-chdo, embora possa

- ficar um pouco sobrelevado;

—ter o chd@o impermeavel, construido de
beton ou ladrilho, com inclinacdo aos lados ou
a0 centro;

—ter as paredes, até a"altura de 2 metros,
revestidas de azulejo, com as juntas cimentadas;
ou entdo serem rebocadas 'de bom cimento;

~ter communicagdo facil e directa para o
exterior; :
~—poder ser amplamente arejado e com faci-
lidade; ;

. —ser bem ventilado, pelo systema de venti-
ladores-aspiradores registaveis; :

‘\—poder/ ser aquecido uniforme e regular-

merﬁk.
capacidade do lagar propriamente dito,
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dependenté em primeira linha do systema de
fabrico adoptado, da natureza do material em-
pregado e da quantidade e estado da azeifona a
laborar, s6 de modo generico se péde estabele-
cer, desde que ndo haja dados concretos.

Poderd admittir-se que, relativamente 4 su-
perficie, como média acceitavel, para um lagar
em que trabalhe um moinho ordinario com duas
prensas e respectivos accessorios, 80 a go metros
quadrados permittirdo o conveniente trafego;
trabalhando dois moinhos; 110 a 120 metros
quadrados; sendo tres, 140 a 150 metros quadra-
dos; e assim successivamente, augmentando,
pouco mais ou menos, 30 metros quadrados por
cada moinho, :

A altura, proporcionada ac desenvolvimento
da superficie, entendemos que nio deverd ser
inferior a 3 metros ou 3 metros e meio, pedendo
elevar-se a 6 ou 7 metros nas mais simples
installacoes.

MOENDA

Passaremos a indicar os apparelhos de moen-
da que mais pritica e economicamente permit-
tam, na industria, a observancia dos preceitos
scientificos. : .

Adoptando a classificagdo Mingioli, reduzire-
mos os apparelhos de moenda a dois typos:
galgas, ou mos, e apparelhos de eylindros.

Os apparelhos de cylindros, tdo preconisa-
dos por aquelle grande mestre, classificam-se
ainda, segundo o trabalbo que executam, em
trituradores, descarogadores e retrituradores. Os
mais conhecidos e perfeitos d’estes apparelhos



sfio "os construidos pelo engenhieifo hespanhol
Salvatella. JET

Os moinhos sdo, a nosso vér, as unicas ma-
chinas que reunem todas as condigbes exigidas
na industria: solidez e expediente, que tanto
permittem empregal-os nos pequenos, como nos
grandes lagares.

Desde o velho moinho portuguez, de uma s6
galga vertical, as modificacGes e aperfeicoamen-
tos successivos tém produzido um grande numero
de modélos. :

O moinho mais vulgarisado em Portugal
¢ o de Dallabella (fig. 6). Consta de um tan-

F16. 6—Mloinho de galga vertical

que de cantaria, com paredes verticaes, e de
duas més—uma horisontal, occupando o lastro
do tanque; outra vertical, relativamente delga-
da, de 2 metros de diametro, presa pelo seu
eixo 4 arvore e por este mesmo eixo movida
pelos animaes. No fuso ou arvore central im-
planta-se uma pd, mésecia ou raspadeira, que
gira com elle e é destinada a remecher a pasta,
aproximando-a do #i¢lho da mé. A pia é ali-
mentada por uma tremonha de corredica, fixa
ao fuso, ou 4 trave em que a arvore entra supe-



riormente. A’s vezes, a galga vertical tem o$
bordos chanfrados, para ser menor o attrito e
mais facil o movimento.

Para que o moinho moesse s6 a polpa, ou
a polpa e o carogo juntamente, propoz Dalla-
bella que o eixo horisontal da galga podesse
subir ou descer n'uma entalha aberta na arvore
central, e fixar-se
na devida alwra
por meio de uma
porca apertada no
extremo do mesmo
eixo. Esta modifi-
cagdo, considerada
util para o fabrice
dos azeites finos,
ndo vingou na pré-
tica.

Nos moinhos
de uma sé galga,
esta equilibra-se
mal no seu giro.
Entendeu-se, por
isso, dever substi~
tuir essa galga uni-
: ca por duas mos

Fia: 7—Moinho de Mabille conjugadas, mais

leves, de mais facil
equilibrio, e de maior rendimento relativamente
4 forca empregada.

Muitos constructores procuraram diminuir o
peso das duas galgas, sem lhes modificar as
dimensGes, o que conseguiram facilmente, fa-
bricando-as de ferro fundido, muito largas no
rasto, mas delgadas e perfuradas na sua parte
média,
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Segundo Capponi, o movimento das galgas
ndo deve ser superior a 8 voltas por minuto,
alids a pasta aquece e produz um oleo de sabor
- desagradavel. -

Mingioli concede que essa velocidade seja
de 10 a 12 voltas por minuto. Aloi reconhece
que o movimento um tanto mais rapido das gal-
gas produz ligeiro aquecimento da massa, mas
ndo cré que o ageite d’ahi proveniente saiha de-
preciado. \

Véem depois os moinhos construidos de ferro,
vasa e mos: taes sdo os de Mabille (fig. 7) e
Hull, este excessivamente pesado; o de Balbon-

Fi1a. 8—Moinho Veraei

tin, cujas mds, tambem de ferro, téem a férma
conica. Ha outro, de incontestaveis vantagens
sobre todos, que é o moinho Veraci (fig. 8).

As duas qualidades de ageite contidas no
fructo tornam, muito logicamente, indispensa-
veis dois apparelhos de moenda: o de primeira
e o de segunda pis& ou repisa. Os de primeira
pisa, de galga, mais leves e de mais largo ras«
to, esmagam a polpa da ajeslona, quebram gros-
‘seiramente o caroco, ficando a amendoa quasi
sempre intacta. O de segunda pisa, de galgas



40

com muito maior diametro e rasto estreito, aca-
bam de esmagar a polpa e trituram completa-
mente o carogo ¢ a amendoa.

Satisfazem cabalmente a estas condi¢cbes os
moinhos do engenheiro italiano Pietro Veraci,
de Florenca. ' :

Sélidamente construidos, funccionando com
muita perfeicdo e regularidade, ninguem hesitard
em indical-os aos nossos agricultores que dese-
jem, proficuamente, modificar a sua industria.

O moinho Veraci, para a primeira pisa, com-
poe-se de duas galgas de pedra com 1 metro de
diametro e 0™,35 de rasto.

Péde ser movido por um cavallo, por um
boi ou a vapor. Seja, porém, qual fér o motor,
deve elle sempre ficar separado, por uma pare-
de, da casa da moenda, para evitar que o fumo
produzido pela locomovel ou o mau cheiro do
estrume vd prejudicar o ageite. A ageitona, de-
positada no pavimente superior, cahe para a
vasa, ¢ logo ‘debaixo das galgas, por um funil
que as acompanha no seu movimento rotatorio.

Uma raspadeira, girante, impelle para uma
abertura lateral a azeitona, sobre a qual as mos
passaram uma sé6 vez. O trabalho d’este moinho
¢ continuo.

Triturada a azeitona, e servimo-nos muito pro-
positadamente d’esta expressdo, porque aquelle
apparelho trabalha quasi como um #rifurador,
vai d4s prensas de primeira pressdo, que lhe
extrahem o azeite mais fino, para depois voltar
ao moinho de repisa, cuijas galgas téem de
diametro 1™,50 e de rasto o%,25.

O bagaco mais sécco agora, porque perdeu
na primeira expremadura a agua de vegetagdo
e parte do ageite, estd, por estes motivos, em



melhores condigbes de poder ser mais comple-
tamente moido. Como se sabe; a humidade ex-
cessiva faz com que a massa mais facilmente
se escape 4 acgdo das més. O bagaco é lan-
cado no moinho da repisa por um operario, e,
quando estd convenientemente pulverisado, bai-
xa-se, por meio de uma alavanca, a r’aspadei-
ra, que o faz sahir por uma abertura colloca-
da lateralmente na parede da vasa. Ndo pro-
duz, portanto, um trabalho continuo. Esta dis-
posigdo, se tem algum inconveniente, tem tam-
bem a vantagem de permittir demorar mais ou
menos o trabalho de moenda, conforme as exi-

F16. 9—Triturador de Nadal

gencias variaveis da massa até sua completa
trituraco.

A pisa do caroco e da amendoa faz saltar
algum oleo que, misturando-se com o da polpa,
parece deprecial-o.

Por isso, e desde muito, se tem procurado
construir moinhos especiaes denominados #ritus
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zirem carogo, semente e polpa a uma pasta finis-
sima, deixem o carogo inteiro ou ligeiramente
triturgdo, e s6 desfacam a carne,

Nos processos modernos de oleificacdo, o
bagaco, depois de soffrer uma ou mais pressaes,
¢ destrocado e até repisado, para ser novamente
espremido. A.operacdo de desfazer as pastas
mais ou menos endurecidas, seja para as recon-
duzir directamente & prensa, seja para as re-
moer, péde, em certos casos, effectuar-se 4
mi3o; mas verifica-se sempre com mais facili-
dade em moinhos especiaes,
que chamaremos destroca-
dores.

Trituradores.—Sio mui-
to numerosos os apparelhos
trituradores creados pela in-
dustria para moer a ageilo-
na. Entre elles destacam-se
os de Salvatella, de Nadal
(fig. 0) e de Mure.

O triturador de Salva-
tella (fig. 10) compde-se de
uma tremonha em' que se
deita o fructo, de um depo-
. Fra. 10—Triturador SHo Ol.lde c_ahe 4 _pasia; ‘e

Salvatella de dois cylindros de ferro

horisontaes, cannellados,

movendo-se em sentidos contrarios, que esma-

gam a polpa e britam mais ou menos o carogo,

4 vontade do lagareiro. Tocado por um animal,
péde moer por hora 180 litros de azeitana.

O triturador Mure (fig. 11) é formado de dois
jogos sobrepostos de cylindros de superficie rugo-
sa, de uma tremonha para depositar a azeifona ¢
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de um reservatorio para receber a pasta. Os
cylindros superiores alimentam o apparelho, os
inferiores esmagam o fructo.

O engenho apoia-se sobre dois cavalletes de
madeira, podendo ser tocado a brago ou por ani-
maes e transporta-se com toda a commodidade
de um para outro
ponto. Accionado a
braco, tritura, se-
gundo Aloi, 10 a 12
kilogrammas de azei-
tona por hora, e serve
4s pequenas explo-
racdes ; movido por
aninraes, esmaga 400
a 500 kilogrammas
no mesmo tempo e
convém ao grande
fabrico.

Descarocadores. : o
— Para“ grande nu- Fi6. 11— Triturador de Mure
mero de pessoas en-
tendidas, o azeite da polpa ou carne da agei-
lona é mais fino, de melhor cdr, e conserva-se
mais que o azeile de carogo com a amendoa,
que passa por mais grosso, mais carregado de
" ¢br, menos agradavel ao paladar e mais su-
jeito ao ranco. Entre nés, fizeram-se trabalhos,
pelos quaes parece que essa opinido ndo péde
manter-se.

Muitos aconselham ainda a separagdo da
polpa e o fabrico isolado do respectivo azeite.

- As machinas que se empregam para sepa-
rar e dilacerar 4 polpa, deixando o carogo In-
teiro, chamam-se descarocadores ou despo!f:a-_
dores. ' :
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No Pyreu (Grecia) fabricam-se as machinas
«Coupa», do nome do engenheiro que as inven-
tou, que passam pelas mais perfeitas d’essa es-
pecie, segundo as experiencias feitas na Italia
por notaveis mestres de oleicultura (Mingioli,
Bertini). _

Com a despolpagdo effectuada por taes ap-
parelhos, pouco se perde.em ndo aproveitar o
€arogo.

N'uma experiencia que se fez, 100 kilogr.
de ageitona produziram 24 kilogr. de azeite da
polpa, e os carocos d’essas azeifonas produziram
apenas 338 gr. de azeite.

* A quantidade de ageife de carogo em 100 par-
tes de ageite extrahido da totalidade é, pois, de:

338 2%
100 3¢ ———=1,339
24338

Pouco excede a 1 9/, a perda de ageile,
quando se desaproveitam os carogos.

Classificam-se em tres grupos os apparelhos
empregados na despolpa de ageitona:

a) Descarocadores por friccao

b) » » percussdo

c) » » dilaceracdo -

No grupo dos descarogadores de dilacera-
cdo imgluem-se as machinas de Basiliades e de
Salvatella.

O descarocador de Salvatella (fig. 12) consta
fundamentalmente de um tambor vertical, tronco-
conico, provido de uma helice laminiforme na sua
superficie externa, movel em tdrno do seu eixo,
e de outro tambor envolvente, fixo, affectando
a mesma forma. A azeitona ¢ descarnada entre
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os dois tambores pela ac¢do da helice, sahindo
‘juntos a polpa e o carogo.

O tambor interno péde subir ou descer dcn—
tro do outro, augmentando-se ou diminuindo-se
d’este modo © _espaco entre elles. Esta simples
manobra permitte despolpar toda a casta de

azeitonas, sem o risco de britar os carogos,

E’ o unico descarocador, que hoje trabalha
na' Catalunha 4 competencia
com o triturador de Nadal,
e sabe-se que dd um aqefte
limpido, de qualidade aprimo-
rada, sem chelro ou sabor
estranho.

Pelo seu pouco expedien-
te, o descarogador Salvatella
s6 pode sér utilisado na pe-
quena industria e ¢ sujeito
a frequentes desarranjos. Nos
lagares de. maior laboracédo
seria preciso um grande nu-
mero d’elles, uma verdadeira
bateria, o que exigiria uma
grande forca motriz e uma ' G salvatons
vigilancia constante, impossi- “
vel de exercer ao mesmo tempo, com econo:ma,
sobre muitos apparelhos.

O proprio professor Mlngloll o pnmclro a
aconselhar a substituicdo d’este descarogador
pelo triturador Mure (fig. 11) que produz, no
mesmo tempo, o ddbro do trabalho, deixando a
azeilona identicamente esmagada.

Parece-nos muito recommendavel para a pe-
quena industria.

A mhassa, preparada n’este apparelho ¢ le-
vada ds prensas de primeira pressdo e dcpms a0s
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* trituradores, que a dilaceram mais completa-
mente, e em seguida 4s prensas de segunda
pressdo. Obtido o azeste de primeira e segunda
qualidade, o bagaco é entdo pulverisado no re-
triturador, e prensas mais poderosas que lhe
extrahem o restante ageife, ultimo na extrac¢io
e na qualidade. . :

Permittem estes apparelhos fazer o que Min-
gioli chama a exfrac¢do
fraccionada, obtendo-se,
como acima dizemos, tres
qualidades de azeite. Téem,
porém, graves inconvenien-
tes, que elle mesmo con-
fessa. Estdo muito sujeitos

a desarranjos; precisam de

um pessoal cuidadoso e

educado; o que &quivale a

dizer, fallando mais claro

e positivamente, que nédo

sao préticos.

" Destrocadores.— Sao de

uso vulgar em Hespanha

F1G. 13 —Destrogador pana esmlu_t;ar o8 PR3 de

Salvatella bagaco sahidos da prensa.

. ' Ha varios typos d’estas ma-

chinas. Cita-se entre outros: o destrocador ordi-
nario, o de Koeber e o de Walls.

O destrogador ordinario (fig. 13), muito em-
pregado nas pequenas exploracoes hespanholas,
consta de um cylindro de madeira, armado de
cavilhas, girando dentro de uma caixa tambem
ericada interiormente de pontas.

O bagaco é destrocado entre os dentes.da
caixa e os do cylindro, a que se imprime movi-
mento de rotagao, 3 :
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O destrogador de Koeber (fig. 14), todo de
ferro, applica-se -ao grande fabrico, ¢ compd se
de dois jogos sobrepostos: o superior recebe o
bagago como sahe da prensa, e destroca-o por
melo de fortes dentes implantados n’um cylin-
dro animado de movimento rotatorio; o inferior
acaba de desfazer a massa entre as saliencias
- de um nucleo gi-
rando rapidamen-
te dentro de uma
caixa armada in-
ternamente de pon-
tas.

E’ do mesmo
systema, mas mais
perfeito, o destro-
cador de Laurent
Freres e Collot de
Dijon (Cote d’Or). (. Fie. 14— Destrogadcr de Koeber

Possue este ap- .
parelho tres pares de cylindros sobrepostos,
armados de pontas, decrescendo do par supe-
rior para o inferior a distancia entre os cylindros
e a grandeza dos dentes. A nova disposicdo
permitte um destrogo progressivo e mais me-
thodico.

O destrogador de Walls (fig. 15), tambem de
ferro, emprega-se no médio fabrico, e consta
essencialmente de uma caixa oviforme, dentro da
qual gira, com uma velocidade de 50 voltas por
minuto, 4 roda de um eixo vertical, um nucleo
conformado em nés. i

Ambas as pecas sio providas de escamas,
dentes ou estrias, e podem aproximar-se mais ou
menos para levarem a divisdo do bagaco ao ponto
requerido.
®
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Este apparelho assimilha-se muito 4s machi-
nas vulgarmente usadas na moenda do café.

Os destrocos dos bagacos pdde tambem
obter-se por meio dos trituradores de cylindros,
como os de Salvatella e
de Mure.

Os melhores moinhos.
— Capponi condemna os
moinhos ordinarios de
duas ou mais galgas,
porque aquecem a pasta
e podem damnificar o
oleo.

O professor Aloi, em-
quanto se ndo provar

ot =LA que o ligeiro aquecimen-
Fia. 16 — Destrogador de Walls = t0 - produzido altera o

azeite, aconselha o uso
d’esses moinhos, porque duplicam ou triplicam
o trabalho, com grande vantagem economica.

Com effeito, estd calculado que um moinho
moderno de uma s6 galga péde fabricar 120
a 160 kilogrammas de azeile por hora; um de
duas galgas, 160 a 220 kilogrammas; um de
tres galgas, 220 a 3oo kilogrammas; e, final-
mente, um de quatro galgas, 300 a 400 kilo-
grammas.

Porque augmentam o trabalho, os moinhos
de galgas multiplas abreviam a moenda, facili-
tam p fabrico da azetfona, 4 medida que se colhe,
e evitam, mais ou menos, 0s cuidados e acciden-
tes da conservagio.-

Segundo o parecer de Mingioli, sdo os moi-
nhos de duas galgas, leves e muito espessas,
os que mais convém 4 primeira moenda, em
que se requer uma trituracdo incompleta; e os
@

-
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de tres ¢ de quatro galgas, pesadas e menos
grossas, os que melhor servem ao trabalho das
repisas. : :

Diga-se, todavia, que a primeira moenda péde
tambem operar-se em moinhos de tres e quatro
galgas, uma vez que estas sejam leves e grossas;
assim como as repisas se effectuam em boas con-
digGes nos moinhos de duas galgas, que tenham
muito peso e gume estreito. .

~ Em regra, os descarocadores dispendem
muita forga; funccionam com grande veloci-
dade; fazem pouco trabalho util; deitam pasta
sem carogo, impossivel de esgotar pelos pro-
cessos ordinarios de prensagem; sdo impotentes
para descarnar o fructo, quando os frios in-
tensos o dissecam e tornam mais adherente polpa
e caroco; e desarranjam-se a miudo, umas ve-
zes por imperfeicio dos seus orgdos, outras
vezes pela difficnldade de regular a marcha do
motor. . -

Melhor servico: se obtém do uso dos tritura-
dores, repisando a massa ap6s um primeiro
aperto moderado e augmentando progressiva-
mente a pressao.

E péde tambem recorrer-se aos moinhos
ordinarios de rulos, que mais ou menos effe-
ctuam o trabalho dos trituradores, dando na
primeira moenda pasta grosseira com os ca-
rogos apenas britados e a amendoa quasi in-
teira. . - '

Motores dos moinhos. — Concordam os diffe-
rentes auctores na inconveniencia de imprimir
demasiada velocidade 4s galgas no fabrico dos
azeites finos, n@o s6 porque o rapido movi-
mento nas mo6s péde expellir da pia a azeitona
por moer, mas ainda porque uma elevagdo con-

2 i
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sideravel de temperatura pode, effectivamente,
alterar o oleo.

D’ahi o desaconselharem alguns o emprego
da for¢a hydraulica e do vapor no jogo des moi-
nhos, pela grande velocidade, que imprime 4s
galgas; mas a condemnacdo ¢ sem fundamento
sério, porque os referidos motores pédem trans-
mittir aos mechanismos um movimento vagaroso
ou rapido, consoante se desejar.

Segundo Mingioli e Aloi, a forga animal, com-
municada directamente ou por manejo, convém
ao pequeno e médio fabrico; ds grandes officinas
melhor se adapta a forca hydraulica e a do va-
por, aquella de preferencia a esta, por mais eco-
nomica sempre que se possa obter.

‘Concluiremos, pois:

1. Os apparelhos de cylindros sdo incontes-
tavelmente os que realisam com maior perfeicdo
a extraccio fraccionada do azeile; mas a pouca
resistencia de que actualmente s3o dotados, tor-
na-os improprios para fins industriaes ;

2.° Os moinhos, reunindo todas as condicoes
de solidez, expediente e perfeigdo de trabalho, e
permittindo ainda obter dois graus diversos de
trituragdo da azeifona correspondentes ds duas
qualidades de azeite,—o da polpa, que mais
facilmente se solta da massa nas prensas de pri-
meira pressdo; e o de polpa e amendoa, depois
da retrituragdo e que prensas mais poderosas
extrahem ; — séo, por todos os metivos expostos,
os apparelhos que se devem recommendar aos
olivicultores; - :

3. Os moinhos «do constructor italiano Pie-
tro Veraci preenchem cabalmente as condi¢Ges
expostas na conclusdo anterior.



PRENSAS PARA AZEITE

Para o fabrico aperfeicoado do azeife, para
a sua extraccdo fraccionada, s3o indispensaveis
duas variedades de prensas: prensas de baixa
e de alta pressdo.

Pédem classificar-se as prensas em tres ty-
pos, segundo a maneira como sfo construidas :
—em prensas de vara, de parafuso e hydrau-
licas. _

As prensas de vara sdo as mais antigas, e,
infelizmente, ainda as mais usadas no nosso paiz.
Marcam, pode dizer-se, o primeiro passo no pro-
gresso da mechanica olearia.

Toscas, brutaes, ndo pouco concorrem para
dar aos nossos lagares o aspecto lugubre, que
mais as assemelha a uma casa destinada a in-
fligir a tortura a criminosos, do que a uma offi-
cina onde se produz o precioso oleo da azer-
lona. :

DispGem as varas de pougquissima forga; por
isso, a massa chega a estar debaixo de sua acgao
vinte horas, e ds vezes mais.

Téo consideravel demora na espremadura ¢ a
causa que obriga ao entulhamento da azeilona
e, nunca ¢ demais repetil-o, entulhar azeifona
e fabricar mau azeite.

Sao incalculaveis os prejuizos que derivam do
seu longo emprego, devidos 4 grande precenta-
_ gem de azeite que deixam no bagago.

O seguinte facto o demonstra melhor que
todas as dissertagoes : — um lavrador nosso co-
nhecido comprou no Alemtejo 366 langos de ba-
gaco, a que tinha sido extrahido o azeife por
meio d¢ varas; trouxe-o para o seu lagar, onde



duas velhas prensas hydraulicas, systema Colla-
res, lhe tiraram 550 decalitros de azeite.

Esse azeile, vendido depois a 1#300" réis o
decalitro, rendeu 715%000 réis, e pelo bagaco
obteve ainda o prego do custo.

Das velhas prensas de parafuso nada diremos.
Limitamo-nos a exprimir o desejo de as vér
occupar, com as varas, o legar que lhes pertence
na historia da mechanica.

Prensas modernas. — Das modernas prensas,
as mais perfeitas, as unicas actualmente cons-
truidas em harmonia com as exigencias do fa-
brico racional do ageite, sdo ainda as italianas.

Pédem ser movidas por meio de alavancas
simples ou multiplas, ou pela forca hydraulica.

As mais fracas, destinadas 4 extraccido dos
azeites mais finos, sdo, em geral, de duas co-
lumnas, e as mais poderosas de tres e quatro.

A supenoridade d’estas prensas deriva prin-
cipalmente do seguinte:

1.° Do pequeno diametro do prato, que per-
mitte distribuir a forca de compressao por uma
superficie menor ;

2.° Da sua maior altura ou distancia entre o
prato e a dufa ou entre o prato e o cabecal nas
prensas hydraulicas.

Duas enormes vantagens resultam d’aqui, a
saber:

1. Nas ceiras pequenas, adaptavels a estas
prensas, o azeite da parte central tem a per-
correr um caminho menor atravez da massa;
a sua derivagdo faz-se, portanto, em menos
tempo ;

2.° A maior altura d’estas prensas, permit-
tindo introduzir em cada enceiradouro maior
numero de ceiras, facilita o esgotamento da



\ i R R

massa pelo augmento da superficie filtrante, e
pela divisdo ou estratificagdo da mesma massa,
em camadas mais’ delgadas.

A simplicidade do mechanismo, de que re-
sulta a solidez da sua construccdo; a possibili-
dade de augmentar gradual e lentamente a forca
compressora, prética indispensavel para se obter
o esgotamento mais completo da massa — sdo
ainda qualidades que estes apparelhos reunem
e que justificam a preferencia que lhes damos.

Chamamos muito particularmente a atten-
¢do para o que acabamos de expor, resumo dos
requisitos essenciaes e indispensaveis n'uma boa
prensa. Estes requisitos, que faltam mais ou
menos em todas as outras prensas, constituem
o maior elogio que se péde fazer 4 industria
italiana, a unica que tem procurado subordinar
as suas machinas aos principios da sciencia
oleotechnica. :

As prensas italianas de maior nomeada s3o
as dos constructores Calzoni, Blazio, Muse ¢
Veraci. g g

A pressdo a que deve ser submettida a
massa, para se lhe extrahir o primeiro azeite,
depende de circumstancias que nio permittem
fixal-a de uma maneira absoluta.

Entre essas circumstancias temos a notar:
1. o estado da maturacdo da azetlona; 2.° o
grau de trituracao da massa; 3.° o clima, sélo e
variedade das Oliveiras. :

Podemos, porém, deduzir dos estudos fei-
tos a seguinte regra: — quanto mais madura e
mais triturada fér a ageitona, menor deve ser
a pressdo empregada na extracgdo do primeiro
azeile. : !

Do clima, sélo ¢ variedade das Oliveiras de-
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pende ainda a qualidade dos ole':as.' Quanto mais
fluidos e mais ricos em oleina, maior péde ser a
pressdo; e, inversamente, nas regies que produ-
zem ageites grossos s6 com pressoes mais fracas
se consegue separar o azeife mais fino. _

Para a extraccdo do primeiro azeife, admit-
te-se como sufficiente a pressGo de g a 12

: kilogrammas por cen-

timetro quadrado. De-

pendendo, porém, a

\ resolugdod’este proble-

‘ma de tdo variaveis

condicbes, lembrare-

mos aos agricultores a

vantagem de procede-

rem nos seus lagares

a ensaios com diver-

sas pressdes, compa-

rando depois os azeites
obtidos, *'

Sé assim poderdo
determinar, com segu-
ranca, a forga com-
pressora que convém
empregar nas suas ex-

ploragdes.
F1G. 16— Prensa de alavanca . Para eOPLSIoy-Os
1G. — L'rens. a Fan .
multipla Mabille bagacos, depois de

retriturados, as pren-
sas devem desenvolver a forca de 45 kilogram-
mas por centimetro quadrado.

S6 as prensas hydraulicas attingem uma tdo
elevada pressdo, 4 qual as ceiras mais bem cons-
truidas nfo resistem, tornando-se indispensavel o
emprego das conchas metallicas.

As melhores prensas. — Aconselha o P_rofcs-
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sor Allol que se usem no grande fabrico pren-
sas de alavanca muitipla (fig. 16) para a pri-
meira e segunda espremedura, e prensas hydrau-
licas (fig. 17) para a terceira; que se empreguem
no médio fabrico prensas de alavanca simples
(fig. 18) para a primeira e segunda espremedura,
e prensas de alavanca multipla para a terceira;

F1g. 17—Prensa hydraulica de bomba dupla

finalmente, que no pequeno fabrico se adoptem
apenas prensas de alavanca multipla para todas
as espremeduras.

Do mesmo parecer ¢ o professor Mingioli,
no tocante aos pequenos lagares, nos quaes, se-
gundo este auctor, deverd haver, por motivos
de economia, nma s6 prensa de alavanca mul-
tipla por cada moinho, para todas as espreme-
duras. Mas diverge quanto ao médio e grande
fabrico, para os quaes recommenda a co-exis-
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tencia’ e cooperacdo de prensas de tres syste-
mas differentes, quatro prensas de alavanca
simples por cada moinho de primeira moenda,
'tres prensas de alavanca multipla por cada moi-
nho de segunda moenda, e duas
prensas de alta pressfo por cada
moinho de terceira moenda.
D’este modo, as pastas pas-
sam promptamente dos moinhos
4s prensas, sem o risco de se
oxydarem e rancarem pela de-
morada exposi¢do ao ar, e ficam
bastante tempo em repouso para
se esgotarem dos oleos que de-
vem fornecer.
O voto de Mingioli, respei-
tante ao grande e médio fabrico,
: ¢ bom, porque se cinge ao pre-
d:’;;;vf“;‘:’;ﬁ;';?ea ceitn de operar expeditamente a
primeira espremedura em pren-
sas que ndo sirvam 4 segunda, e esta em pren-
sas que ndo sirvam 4 terceira e 4o esgoto das
pastas da agzerfona avariada.
Isto sob o ponto de vista technologico, ficando
ao oleicultor resolver o problema pelo lado
economico. .

CEIRAS E CINCHOS

As ceiras (fig. 19 e 20) téem vantagens sobre
os cinchos na extracc@o do primeiro azeile, pelos
dois motivos seguintes:

. 1.° A sua maior superficie filtrante per-
mitte o esgotamento mais rapido da agua de
vegetacdo;
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2. Nos cinchos metallicos (fig. 21), espé—
cialmente no systema Veraci, a agua de vege-

Fi1g. 19—Ceira de bocea
larga

Fi1G. 20—Ceira de bocea

estreita

tagdo, nao encontrando sahida rapida, diminue,
pela propria elasticidade, e effeito da presséo,

podendo ainda dar logar 4
ruptura do cincho.

Para o bagago de se-
gunda extraccio, as ceiras
nao possuem a resistencia
necessaria, €, quando se fa-
bricam para esse fim de
cordoes mais grossos,
abrem no proprio tecido
intervallos mais largos, por
onde o bagaco se escapa.
Os cinchos mais resisten-
tes devem ent@o ser prefe-
ridos. .

J4 nos referimos 4 con-
veniencia de introduzir em
- cada prensagem o maior
numero de ceiras possivel;

Fic, 21—Prensa de aros
3 metallicos

mas, excedidos certos limites, torna-se muito
difficil manter em equilibrio a columna de cei-
ras ou enceiradouro. Para lhe dar mais estabi-

¢



lidade, empregam-se os discos metallicos criva-
dos de orificios, ou os capachos de esparto ou
crina que se coliocam entre as ceiras. Os capa-
chos e os discos metallicos, principalmente, téem
ainda como effeito diminuir a elasticidade das
ceiras e drenar melhor o oleo. ¢

As ceiras, quando novas, téem o inconve-
niente de communicar ao ageile um gosto herba-
ceo desagradavel; depois de velhas, o azeite que
absorveram rancifica, e mais perniciosa é entdo
a sua influencia.

A immersdo prolongada em agua fria, se-
guida depois de duas cu tres lavagens em agua
quente, no primeiro caso; e as lixivias alcalinas
para as ceiras jd4 servidas, attenuam aquelles
inconvenientes. Aconselha-se ainda que se com-
primam as ceiras na prensa, logo que termine
a lavagem, para melhor as expurgar das suas
impurezas. Depois d’estes cuidados, o mais pru-
dente ¢ ndo misturar com os oleos mais finos
o ageite que se obtiver nas primeiras espreme-
duras com ceiras novas, e reservar as usadas
na colheita anterior para a extrac¢do dos mais
ordinarios.

Os cinchos pédem ser construidos de ma-
deira, de ferro, ou de ago. Os cinchos de madeira
apresentam os inconvenientes geraes do emprego
d’este material na construc¢io de utensilios olei-
colas: absorvem azeiie que rancifica, tanto mais
quanto maior for a durag@o, sempre longas,
d’estes apparelhos.

. As lavagens mais cuidadas, que nas ceiras
ddo um resultado satisfatorio, sdo improficuas
nos cinchos, porque nunca conseguem tirar da
madeira o azeufe que absorver pelos poros e que
totalmente a impregnou. R
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Os cinchos metallicos téem -a vantagem de
ser mais resistentes e de se lavarem com ex-
trema facilidade. Os modernos, do constructor
Veraci, s3o formados de anneis de aco que se
sobrepGem, e entre os quaes se collocam dis-
cos metallicos ou capachos, para melhor drenar
o oleo.

Nao se prestam tdo bem para espremer o
bagaco da agzeitona entulhada durante muito
tempo, porque com G azeife vem tambem uma
~+ parte d’esse bagaco. A maceragio que o fructo
soffreu na tulha provoca talvez uma desaggre-
gacdo excessiva da polpa, que depois a repisa
quasi pulverisa, dando logar ao inconveniente
exposto. N'este caso, o defeito ndo estd no cin-
cho, que o seu inventor procurou adaptar ao
fabrico racional do ageife, sempre incompativel,
repitamos mais uma vez, com o entulhamento .
da azettona.

'Os cinchos enchem-%e mais rapidamente e
permittem utilisar melhor a forga compressora,
reduzida sempre, nas ceiras, pela sua elastici-
dade. Como se sabe, a forga desenvolvida n'uma
prensa é maior nos dois extremos e vai succes-
sivamente decrescendo até o meio da perpendi-
cular levantada do prato para a adufa ou cabe-
¢al- Por isso se aconselha que se divida a
. columna de ceiras ou enceiradouro em duas par-
‘tes iguaes e se inverta depois cada uma d’ellas,
para que as ceiras que occupavam 4 parte média
passem a occupar os extremos e se submettam
depois a nova compresséo. .

Com os cinchos, pelas razbes expostas, ndo
- € necessario recorrer a este expediente.

———
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NOVO METHODO DE EXTRACCAOXDO AZEITE

Estdo em via de realisacdio melhoramentos
notaveis na oleicultura.

‘Aos processos usuaes de extrac¢do do azeile
-pela moenda e expressdo’ das azeifonas, substi-
tue-se outro em que o agzeite ¢ obtido por aspi-

- Fi1@. 22—Machina Acapulco

racdo lenta, continua e constante da massa da
carne da aceifona. s

O processo Acapulco (fig. 22), inventado em
Hespanha, realisa este trabalho de um modo
automatico.

O professor italiano E. Mingioli, uma aucto-
ridade na materia, apresentou ao primeiro con-
gresso internacional oleicola, realisado em Avi-

non (Vaucluse), um extenso relatorio, muito
avoravel ao novo systema.
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- O mecanismo Acapulco (fig. 23) consta de.
tinco partes: 1., um apparelho A4 lavador e
elevador da materia prima com a trémonha,
B torneira de descarga, D néra, E tubo de ali-
menta¢do ' da agua; 2.%, um descarogador G,

para preparar as polpas, sobre as quaes se . '

realisa a extraccdo do azeite; 3.*, um apparelho

' Fic. 23—Secgdo da machina Acapuleo

elevador das polpas, para carregar os extracto-
res; 4. os extractores filtrantes X L M; 5.7,
vasos collectores aspiradores V, para recolher o
producto. A estas diversas partes estd junto um
apparelho subsidiario para lavar os corogos, com
o Xm de lhes tirar toda a parte oleosa. .
- O referido profissional julga que o novo sys-
tema, pelas suas vantagens economicas, techni-
cas e commerciaes, acabard com o systema dos
moinhos, e tornar4 industrial o fabrico do azeite,
4 similhanga do que j4 se realisou na moagem
‘dos grdos dos cereaes com os moinhos de cy-.
lindros. /



A uma coisa € preciso prestar particular
attencdo: os ageites obtidos pelo novo systema
s30 mais limpidos, menos cérados e menos
acidos do que pelo methodo antigo; téem, por-
tanto, mais valor commercial. E’, por isso, in-
dispensavel que entre nés se pense no assum-
pto, a fim de realisar um .aperfeicoamento que
daria vasante aos nossos azeiles finos para a
industria de conservas e superiores azeifes, de
mesa. 2

Alguns dos nossos azeiles, particularmente
os do Douro e de faixas graniticas do paiz, em
que conviria ampliar a cultura da Oliveira, sio
incontestavelmente muito superiores, pelas suas
qualidades intrinsecas, a todos os oleos de semen-

- tes. «Nao ha oleo de sementes, diz o professor
Mingioli, por mais perfeito que seja, que venga
o azeite de qualidade escolhidas.

Fazendo aczeites perfeitos, estes defender-se-
hao, por si mesmos, da concorrencia de outros
oleos. Mas € preciso estarmos preparados para
vencer na exportacdo os azeifes de outras proce-
dencias; e para isso devemos fabrical-os tdo bem
como os que se produzem na Italia, em Nice e
na Hespanha.

E ESCALDAGEM

A prdtica de escaldar a massa para dar ao
azeite maior fluidez, facilitando assim a sua de-
rivacdo, ¢é indispensavel quando a azeitona tiver
sido imperfeitamente moida e as prensas dispo-
‘zerem de pouca forga.

Com as machinas modernas, ¢ quando na
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edificacdo dos lagares se observem as regras
elementares respeitantes 4 sua orientagdo, arejo,
disposi¢do interna, etc., para evitar que sejam
muito frios, a escalda péde e deve Ser abando-
nada. _

Todos os especialistas hoje condemnam a
escalda da massa e a caldagem do azeite. E’
talvez o unico ponto da cleotechnia, em que se
néo notam as divergencias que denunciem sem-
pre os assumptos incompletamente estudados.

Eis, em resumo, os inconvenientes d’esta
velha prdtica:

1. A escaldagem da massa é incompativel
com o fabrico fraccionado do azeite. Sdo os
azetfes mais crassos, mais grossos, os mais sen-
siveis 4 temperatura; os que mais facilmente
congelam e, portanto, aquelles a que o calor dd
maior fluidez. D’aqui resulta a mistura na pro-
pria massa, ¢ na tarefa depois, de oleos que,
pela sua diversa densidade, deviam correr sepa-
radamente.

2. - Os aczeiles superfinos- perdem, pela es-
calda, parte do aroma que devem aos oleos
essenciaes, caracterisados sempre pela sua ex-
trema volatilidade. '

3. E’ um facto, averiguado por todos os
experimentadores, que os azetles tratados pela
sgua quente téem maior tendencia para a ran-
cidez. : :

Sé, portanto, nos czeites da ultima extracgéo, -
destinados 4 industria, se péde permittir a escal-
dsgem da massa.

Os mecanismos modernos téem, sobre os
antigos, a grande e indiscutivel vantagem de
permittirem fraccionar o fabrico.

«. Com as moendas de retritura¢do, de pesa-

i
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das galgas e com as poderosas prensas hydrau-
licas, munidas de cinchos metallicos, obtém-se
do bagaco todo o azeile que mecanicamente se
lhe pode tirar. ;

Néo precisamos de repetir o que mais desen-
volvidamente ji estudamos. Mas a grande su-
perioridade da alfaia moderna estd, sobretudo,
no seu expediente. As varas, por exemplo, pre-
cisam de vinte horas para espremer mal um
lanco de azeitona; as prensas modernas fazem
com perfei¢do o mesmo trabalho em pouco mais
de uma.

Esté n’isto o maior clogio que se pode fazer
4 moderna alfaia; sé ella péde evitar o grande
mal de que enferma a nossa oleicultura, a tulha,
a abominavel tulha portugueza, com todas as
condicGes para passar a desempenhar na lavoura -
a func¢do de nitreira.

/

DECANTAGAD, LAVAGEM E FILTRAGEﬂ
DO AZEITE

Decantagdo. —E’ a deposicdo natural, se-
guida de decantac¢Oes successivas, um dos meios
de libertar o azeife das impurezas. Mas para
que, por este processo, a clarificacdo seja mais
ou menos completa ¢ necessario muito tempo,
o que de modo nenhum ¢ vantajoso, e tanto
mais tempo quanto mais perfeita tiver sido a
extracgdo do agette. Assim, quando extrahido a
frio, escorre com muito mais substancias albu-
minoides e microscopicas vesiculas suspensas,
pois que, ndo tendo soffrido a acgdo da agua a
ferver, ndo se verifica a eoagulacdo d’aquellas
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nem a ruptura d’estas e, como consequencia, .
véem a manter-se suspensas durante mezes,
empanando a diafaneidade do producto.

E’, em geral, o repouso o unico processo de
clarificagdo usado entre nés, e ainda assim pra-
ticado em pessimas, condicdes: uma tarefa im-
munda, situada em um barracio terreo, de te-
lha va e, quantas vezes, com paredes de pedra
- sécca apenas, predominando em tudo a com-
pleta ausencia de asseio;—eis o clarificador, a
casa de clarificacdo, o lagar, emfim, pois que
ahi se encontra toda a alfaia, se executam todas
as operacbes. E, a completar tudo isto, ha ainda
a fornalha a fumar constantemente, a cosinha
dos lagareiros e muitas vezes o animal que
move a galga. ‘

D’essa tarefa, onde soffre a caldeagdo e a
cosedura, passa o ageile, apés horas de repouso,
4s vasilhas em que se conservard, até entrar no
commercio, sem uma decantacdo sequer soffrer.

Chega a ser inacreditavel que n’estas condi-
¢Oes ainda se possam conseguir azeifes toleraveis
para prato. :

N’outras regides ha jé um apparelho de de-
cantagdo, pois que a mesma tarefa é ladeada
por dois depositos, para um dos quaes (pildo) é
decantado o azeite que sobrenada, e para outro
(inferno) se escoam as aguas rugas.

De resto, as condi¢oes sdo perfeitamente as
mesmas.

Ora, convém, e ¢ indispensavel mesmo, a de-
cantagdo, mas feita em condicGes muito diver-
sas. Em substituicdo d’estas tarefas, devem ser
adoptadas baterias de vasos, de férma e capa-
cidade apropriadas, para o primeiro dos quaes
o' ageite corra, ao sahir da prensa, livre da

. . b
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acco do ar e luz, e gradual, mas continuamente,
v4 passando por elles todos ¢ sem caldeagfo;
mas a uma temperatura constante de 15° a 20°
C., o mazimo.

E’ dentro d’estes limites que, sem conse-
quencias, se provoca uma conveniente fluidez
do azeile e, portanto, se apressa o mais possi=
vel, como se faz mister, a separac¢io e deposi-
cdo das materias estranhas n’elle suspensas e
das aguas rucas, cuja permanencia em contacto
com o oleo é bem de molde a favorecer a sua
rancidez, mau cheiro, gbsto e cor' desagrada-
veis.

Assim, separa-se da feia mistura que escorre
da prensa, o ageile, que, em contacto prolongado
com as impurezas, tdo prejudicado € nas.suas
propriedades, sem que d'ahi advenham os gra-
ves inconvenientes que resultam da elevada tem-
peratura a que o azeite € submettido no escaldao
e cosedura.

E tanto assim é que, ao sahir do ultimo vaso
da bateria, é j4 um producto bastante claro, e
ndo a viscosa e suja mistura que vimos cahir da
prensa, libertado, portanto, da grande maioria
das impurezas, de posse effectiva de todas as
boas qualidades, com agradavel gdsto a fructo,
e nao desnaturado, como succede com as moro-
sas manipula¢des que com agua a ferver soffre
na tarefa ordinaria, e 4 custa das quaes se dissol-
vem varias substancias, que no conjuncto véem
emulsionadas, e cujo effeito em nada é menos
prejudicial que o das aguas rugas.

Mas, a despeito de tudo, nio € ainda um
producto em bom estado de limpidez, brilho e
conservagido, mas sim em optimas condigdes
para entrar nos filtros, de onde, entdo, mais



rapidamente sahe limpido, brilhante e conserva-
di¢o, visto que muito:pouco-ou nada depositard,
durante a sua permanencia na casa de conserva-
¢do; constituindo, por isso, desde que todas as
operagbes tenham sido igualmente esmeradas,
um agzeite de primeira qualidade.

Em conclusio: a decantago, sobretudo
quando executada convenientemente, € um po-
deroso elemento para conseguir oleos de con-
veniente applicacdo aos usos mais remunera-
dores.

S LAVAGEM

A lavagem é um processo de clarificacdo
que, embora ndo seja indispensavel, em. geral,
presta optimos servigos, em diversos casos, e
€ mesmo insubstituivel, mas sempre por virtude
de dificiencias na época e operacdes de colheita
e consgrvagdo do fructo, localisacdo do olival e
imperfeita extraccdo do oleo.

Assim, quando o azeite provém de fructos
excessivamente maduros ou avariados por quaes-
quer circumstancias, ou ainda de fructos produ-
zidos em terrenos baixos, fundos, excessivamente
ferteis, e erroneas trituragdo e espremedura,
com escalddo e sem fraccionamento de produ-
ctos, sahe de inferior qualidade, grossissimo e
chega mesmo a constituir uma massa bastante
pastosa.

N’estas condicGes, difficilmente se conseguird
a sua maior ou menor depuragdo pelo repouso,
pois . que a homogeneidade da pasta prejudica
quasi por completo a separagdo e decantagdo,
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consequentemente, e com bem mais forte motivo,
obsta ds filtracGes.

Portanto, deverdo todos os azeifes n’estas
condi¢Ges ser, pela for¢a das circumstancias,
lavados, sob pena de serem um producto inutil,
ou de applicag3o apenas aos usos industriaes,
quando muito.

E casos ha em que nada se consegue sem
que se faga uso da desmargarinagdo- por meio
da forca centrifuga. :

Para que a lavagem, mais ou menos comple-
tamente dé o effeito desejado, convém. bater o
azeite com agua até a completa mistura. Mas,
sempre que tal operacdo haja de fazer-se, deve
ter uma execucdo rdpida, a fim de que o con-
tacto do acerte com a agua seja reduzido ao
minimo, alids o producte resentir-se-ha. Mas ndo
€ isso facil de conseguir; pois que, sendo a per-
feita pulverisagdo difficil de obter em pouco
tempo, a separacdo de tdo completa mistura é
tambem muito morosa, o que redunda em um
defeito de graves consequencias.

Além de tudo, é a agua um meio apropriado
ao desenvolvimento de differentes microbios,

cuja accdo € sempre prejudicial
i E, se a lavagem, quando feita com agua &
15° ou 16° C., desvia mais ou menos o exito da
operagdo, muito mais inconveniente é quando
se faz uso da agua fervente, como € de uso
entre nos. )

- E’ certo que assim o azeife sahe depurado,
na verdade, pois que essa mesma agua quefte
provoca a coagulagdo .das substancias albumi-
noides, a ruptura das espherulas suspensas ¢ a
sua facil deposicdo, pois que fluidifica o azeite;
ndo ¢ menos certo, porém que, a par d’essas
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vantagens foma uma cOr, aroma e sabdr muito
pouco agradaveis e uma especial disposi¢do para
facilmente adquirir ranco. '

Nio ¢, sem duvida, a lavagem um processo
de clarificac@o innocente, ac mesmo tempo que
estd longe de ser perfeito, principalmente quando
se faca uso da agua fria e impura.

O emprego da agua acidulada tem, além de
tudo, e inconveniente da prejudicial acgdo que
os acidos exercem sobre a cdr, aroma e outras
propriedades, principalmente desde que a per-
centagem de acido empregado ndc seja rigoro-
samente preporcional 4 quantidade de materias
albuminoides contidas no azerte. :

As aguas alcalinisadas tambem apresentam
varios inconvenientes, que ha toda a vantagem
em evitar. -

Entendemos, por tudo isto, que se devem
prevenir, tanto quanto possivel, todos os motivos
que nos forcem a praticar a lavagem do azeile, e
consequentemente a eliminal-a do quadro das
manipulacGes ordinarias, mérmente quando sé
trate de obter oleos finos. '

FILTRACAO

Clarificando o azeite, mais ou menos comple-
tamente, por meio do repouso e decantagGes
successivas, convém proceder sempre 4 filtracao,
a despeito da relativa limpidez que j4 apresente,
pois que se ndo acha ainda inteiramente expur-
gado de todas as impurezas, como € reconhecido
se se envasilhar, porquanto vér-se-ha que, algum
tempo depois, tem depositado.
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E’ certo que, deixando o azeifc em repouso, -
durante muito tempo, elle chega a despojar-se,
por completo, de todas as impurezas suspensas;
mas tal processo obriga, como facilmente se
comprehende, a multiplas trasfegas e, portanto,
a repetidos arejamentos, despezas, etc.; ou en-
tdo a mantel-o por um largo espago de tempo
sobre a borra e, consequentemente, sujeito a
alteracbes que sdo uma natural consequencia
de tdo deploravel pritica ¢ que bem commum é
entre nos. ‘

Deve, pois, a seguir & decantacdo, proceder=
se ds filtracdes, unico processo por meio do qual
mais completa e rapidamente possivel se conse-
gue clarificar o azerte.

E dizemos fil{ragoes, porque muitas vezes
convém fazer duas. Na primeira 'comega-se por
separar o azeite das materias estranhas, de maior
ou menor volume, que durante o repouso nao
cohiram, fazendo-o passar através de um filtro
desengrossador, isto €, que permitta uma passa-
gem relativamente rapida, embora nfio prenda
as impurezas de muito reduzido peso e volume,
que através de um filtro mais fino nfo passariam
e por meio do qual, por consequencia, se lhe
imprime limpidez e brilho muito mais perfeitos.
E isto porque uma s6 filtragdo, ou ha-de ser
muito incompleta, ou muito morosa, e, em qual-
quer dos casos, menos conveniente, pois que'nao
¢ o azeile, pela sua propria natureza e quando
muito sujo, susceptivel de filtragdo rapida e
perfeita, a0 mesmo tempo. Mas, operando pro-
gressivamente, obtéem-se resultados absoluta-
mente satisfactorios, s

N'esta conformidade, julgamos ser vantajoso
o uso das prensas-filtros, isto ¢, d’aquellas cujos
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. cinchos s@o revestidos com uma téla, através da
qual o azeile escorre para a tarefa.

Comparando azeiles filtrados com outros ape-
nas clarificados pelo repouso, nota-se n’aquelles
uma enorme differenca de aspecto e mesmo na
qualidade.

Os celebres azeiles estrangeiros, como os de
Nice, Bari, etc., e a boa acceitacdo que os cras-
sos azeiles da Tunisia hoje téem, devem a sua
reputagdo, em grande parte, 4 perfeita limpidez
com _que entram nos mercados.

E’ emfim, por meio dos filtros que se logra
azeite de limpidez e brilho mais completos, a
despeito de quaesquer tratamentos que soffra,
quer com fim de clarificar, quer de refinar.

A filtracdo, como, de resto, todas as opera-
¢oes, deve ter logar, tanto quanto possivel, ao
abrigo do ar e da luz, com o mais escrupuloso
asseio, € a uma temperatura constante de 15° a
20° centigrados, notando-se, todavia, que é mais
prejudicial do que util attingir o. hmite maximo
indicado.

Tambem devem ser sujeitos a todas as ope-
racoes de clarificacdo; mas pondo em separado
os productos das ,differentes espremeduras, a
fim de que os de primeira qualidade rapidamente
se tornem cristallinos, sem soffrerem grandes
alteragdes.

'FILTROS

Extrahido o azeile das pastas, ¢ mister de-
sembaracal-o das impurezas que o turvam, seja
para o resguardar de futuras alteragbes, seja
para o levar immediatamente ao mercado. Um
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dos meios de o conseguir com mais rapidez
consiste, como dissemos, em sujeital-o 4 fil-
tragdo.

E’ tambem por este processo, empregando
substancias porosas desinfectantes ou descoran-
tes, que se consegue, em certos casos, restaurar

Fi1a. 24 -Filtro caseiro Fi1G. 26 —Filtro caseiro
(edirte)

azeites avariados ou distinguir oleos carregados
em cOr. : :

Sdo muitos os typos de filtros 'usados na cla-
rificacdo dos azeiles, podendo a passagem do
liquido através as matérias filtrantes operar-se de
cima para baixo, de baixo para cima, de féra
para dentro ou de dentro para féra, segundo a
disposi¢ao dos apparelhos.

O filtro caseiro (fig. 24 e 25) é um pequeno
utensilio para os usos de familia.

Compée-se d'um cylindro de lata, de 25
centimetros de diametro e 40 centimetros de



altura, a que se solda inferiormente um funil
da mesma substancia. Na base do corpo cylin-
drico ha um crivo, sobre o qual se depde uma
camada de 5 centimetros de carvdo animal bem
lavado e outra de algoddo previamente depura-
do em solugdo de soda e em agua simples.

F1e, 26—Filtro Aloi—a) entrada; ) torneiras de sahida

Sobre o algoddo assenta um disco crivado em
férma de segmento de esphera, que retem as
maiores impurezas. O azeife filtrado sde pelo
funil, limpido e descorado. Este filtro péde fun-
cionar s6 com algoddo, quando apenas se pre-
tenda clarificar o azeile, ou com algoddo e car-
vdo vegetal, quando se trate de restaurar. agei-
tes avariados. -

A este systema de filtros dd-se ainda a dis-
posico que se vé& nos filtros Aloi (fig. 26), a
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meio de cujo crivo ha uma folha de zinco com
funis (fig. 27) em que se introduz algoddo cru.

Fig. 27— Vista interna do filiro Aloi—a) duplo fundo;
b) filtradores de fundo furado

Ha ainda o novo modélo de filtro Aloi, repre-
sentado na fig. 28.

A BT

Fic. 28 —Novo modélo de filtro Aloi

Entre os filtros, em que a passagém do oleo
através a substancia filtrante se realisa de féra

.
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para dentro, distingue-se o do engenheiro Fi-
lippe, de Paris (fig. 29).

-
]

F16. 29 — Filtro Filippe
Os filtros e prensas constam de um grande
deposito metalico onde se deita o oleo, e de

—

F1a. 30— Filtro-prensa com caixilhos

sacos de tecido especial sustentados por cai-
- xilhos de madejra, que n'elle se incluem. :



O azeite penetra sob pressdo no interior dos
saccos e sde pelo cimo de cada um d’elles.

Os clementos filtrantes funccionam indepen-
dentemente uns dos outros e podem retirar-se e
substituir-se, quando obstruidos, sem interromper
o trabalho. :

Um d’estes engenhos com a capacidade de
1 metro cubico offerece uma superficie de fil-
tragdo de 3o metros quadrados.

Ha diversos  filtros-prensas, similhantes ao
que a fig. 30 representa.

AS ALTERACOES DOS AZEITES

/

De dois defeitos principaes pédem padecer
os azeiles, defeitos que andam geralmente con-
fundidos, mas cuja gravidade e genese é diversa:
um € o excesso. de acidez ou acidificagio; outro
¢ o ranco.

Acidificacdo dos azeiles.— A acidez dos azeites
ndo ¢ facilmente descriminada pelo paladar, mas
revela-se facilmente pela analise chimica.

A acidificagio dos azeites é devida, em regra,
ao desdobramento dos glycerides, que formam
o azeite, em acidos ‘gordes, que ficam livres,
e em glycerina.

Este desdobramento effectua-se, ndo s6 pela

' acgdo- de fermentos que existem-nas sementes

oleaginosas, como pela dos germens de todas as
vegetagdes que se¢ pédem encontrar 4 superficie
dos fructos, e paruculsrmente dos bolores ou
mucedineas.

Havendo nos azeiles ndo depuragdos materias
azotadas, substancias mineraes e uma certa



quantidade de ar em solugdo, os germens poédem
proliferar, e, segregando uma especie de dias-
tase, 'decompdr os glycerides. em acidos gordos,
sendo essa diastase transformada em agua e gaz
carbonico, e servindo de alimento 4s vegetacOes
microscopicas, causas da alteragdo.

As bacterias e bacillos que se pédem encon-
trar. nos azeifes determinam, por um processo
analogo, a acidificagdo.

Como evitar esta alteragio do azeite?

E’, em primeiro logar, ndo deixando alterar
a azeilona, antes da ‘moenda, pela formacdo de
bolores ou pela fermentacdo. E’ tendo o maximo
cuidado na limpeza de todo o material e utensi-
lios que servem para a trituracio e prensagem
da azeitona. E’ retirando, o mais depressa pos-
sivel, o azerte de agua suja com que fica em con-
tacto, depois da espremedura. E’ usando de
agua limpa e sa para a lavagem do azesfe. E’ de-
cantando e filtrando o azeite, logo depois de
obtido. E!, emfim, depurando-o, se {or preciso,
para lhe eliminar as mucilagens e materias azo-
tadas que concorrem para a vida dos fermentos.

Um aqueciménto moderado poderd tambem
produzir o effeito desejadp de paralysar a acgdo
nociva dos microorganismos.

Rango dos azeites.— Ainda nio ha methodos
chimicos, precisos para avaliar o rango; mas o
paladar reconhece-o com muita nitidez, porque
o sabor ¢ profundamente modificado, ficando
forte, acre e picante.

Esta modificacio é de ordem essencialmente
chimica, parecendo depender da accdo do ar e
da luz. '

Expostos os azeiles em larga superficie ao ar,
fixam o oxygenio e alteram-se, a principio, sem
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que a sua acidez augmente; continuando a acgdo,
os acidos formados destroem-se em parte tambem,
dando acidos volateis mais simples; férmam-se
aldehydos e acetonas; e a propria glycerina mo-
difica-se, a seu turno, dando um principio de sa-
bor irritante, que é a acroleina. A acidez eleva-se
pouco; mas o sabor muda,

Uma certa elevagdo de temperatura accelera
e auxilia estas modificacGes na estructura intima
de oleos. -

Como evitar estes accidentes?

E’, evidentemente, conservando os oleos, logo
depois de feitos, em recipientes fechados, de
sorte que a oxydagdo pelo ar seja muito limi-
tada; ou guardal-os em frascos ou garrafas quasi
completamente cheias. Chegam alguns mesmo a
preccnisar uma camada de gaz carbonico nos
recipientes, como almofada protectora e isola-
dora.

E’ claro que os dois defeitos pédem appare-
cer juntos no mesmo azeife; quer dizer — péde
0 azeile apresentar-se, ao mesmo tempo, acido €
- rangoso, € issO encontra-se muitas vezes.

Dada a propriedade que téem os azeiles de
resistir 4 decomposi¢do, quando isentos de im-
purezas, € claro que quer um quer outros d’es-
tes defeitos se deve attribuir a uma mé prepa-
racdo, ou md conserva¢do; € que se evitam,
fabricando com esmero e conservando os azeifes
segundo os preceitos indicados.

A acidez dos azeites é facil de corrigir; o
ranco € difficil ou impossivel de curar.



9

CONSERVAGAO DO AZEITE

Sendo o azeite, como é, um corpo facil de
alterar-se pela accdo da humidade, pela expo-
sicdo 4 luz, pelo contacto prolongado do ar,
pelos excessos do calor e do frio e pela presenca
de fermentos, a sua boa conservagdo depende
de o furtar, quanto possivel, 4 influencia d’estas
causas nocivas.
~ Obsta-se 4 acgdo da humidade sobre o oleo
situando o armazem em lugar enxuto e venti-
lando-o convenientemente: O arejamento purifica
o ambiente de quaesquer gazes e vapores noci-
vos, e facilita' o enxugo do armazem apés as la-
vagens com agua alcalina, a que ¢é mister sujei-
tal-o no decurso da campanha.

Subtrae-se o azeife, pouco mais ou menos, 4
acgdo da luz, guardando-o em armazem escuro,

.em vasilhas que vedem o accesso dos raios lu-

minosos 4 massa oleosa, ou que s6 deixem pas-
sar os menos nocivos, isto €, os verdes e os
amarellos. Impede-se o contacto do ar, consers
vando o oleo em recipientes bem cheios e her-
meticamente fechados, trasfegando-o, sendo pos-
sivel, com bombas aspirante-permentes ou com
siphdes, e introduzindo-o nas vasilhas de retem
por meio de funis de longo tubo de descarga,
que o conduzam sem queda, e, portanto, sem
agitagdo e arejamento, ao fundo d’ellas.
Previnem-se os excessos de calor e frio cons-
truindo o armazem em condigdes de manter
constantemente uma temperatura de 1o a 12° C.
Sabe-se que uma temperatura muito superior
levantaria a borra e produziria o refervimento
do oleo; e que uma temperatura muito inferior
congelaria o azeite, dispdl-o-hia 4 rancidez pelo
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contacto immediato e prolongado da oleina pura
com o ar e da massa coagulada com as materias
fermentesciveis, e tornaria as camadas superio-
res do oleo de composi¢do diversa das do fundo
—heterogeneidade que se manteria por muito
tempo ainda, depois de fundida, pela elevagdo
natural ou artificial da temp.eratura, a parte con-
gelada do azeite.

Sendo necessario aquecer o armazem durante
os mezes frios, montar-se-ha dentro d’elle um
systema de tubos, em que se regule convenien-
temente a passagem do ar quente ou de vapor,
devendo sempre o féco calorifico achar-se em
compartimento isolado.

- Nos armazens dos grandes povoados empre-
gam-se, com vantagem, para este eifclto, as estu-
fas de gaz.

Evita-se a presenca demorada das substancias
fermentescivels no oleo, guardando este em reci-
pientes tronco-conicos, de mediana grandeza e

‘trasfegando-o opportunamente para vasilhas bem

lavadas.

Os vasos tronco-conicos, como as talhas, sdo
os que permittem o deposito do sedimento em
mais restricto espago, e a colheita de maior por-
¢élo de azeite puro e limpido.

Os recipientes de mediana grandeza facilitam
as decantaces e a: separacdo dos oleos por ex-
tractos, permittem apartar da borra a maxima
quantidade de azeite claro; lavam-se e limpam-se
com perfeicdo e podem  fechar-se hermetica-
mente : —condigbes a que ndo satisfazem os
grandes depositos de retem, unicamente usados
na guarda dos azeites ordinarios.

Em regra, a clarificacdo do aezeite ndo im-
porta a sua depuracdo, e por isso, depois de

’
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envasilhado contintia o oleo a purgar-se das im-
purezas que’ ainda encerra, e a assentar lenta-
mente pé, em quantidade sempre decrescente. -
Ora, as trasfegas téem precisamente por fim
livrar o azeife da lia, que depositar no fundo das
vasilhas, a qual representa um germe de fer-
mento e de alteraczo.

Sdo epochas proprias das trasfegas o ou-
tomno e a primavera. Seria inconveniente tras-
fegar no estio, porque o calor da quadra favo-
rece naturalmente a suspensdo das impurezas
no azeife; como seria de mau aviso transvasar
no inverno, epocha em que os frios condensam-:
o oleo e obstam 4 precipitagdo das materias es-
tranhas n’elle existentes.

A trasfega péde fazer-se com quaesquer va-
silhas—cantaros, baldes, etc., ou por meio de
siphGes ou de bombas aspirante-prementes. Os
cantaros arejam bastante o azeite e fazem tra-
balho moroso, ao contrario das bombas e dos
siphGes. Estes ultimos devem empregar-se com
cautella, quando houver grandes depositos, mer-
gulhando-os pouco e pouco no liquido 4 medida
que a trasfega se verificar, alids a corrente de
aspiragdo de baixo para cima péde-levantar a
lia com turvacdo immediata do azeife. As bom-
bas devem ser de jacto continuo, para evitar que
os sobresaltos, resultantes das intermittencias,

“agitem e sujem o liquido.

Trasfegado o aceite limpo, aproveita-se para
arder o que se ache misturado com a borra; e
esta, depois de purgada por fervura, vai largsr
no inferno as ultimas parcellas de oleo.

De resto, importa que o armazem Seja bas-
tante amplo para comportar todas as vasilhas e
utensilios de conservacdo e permittir, dlem d’isso

&



a livre prdtica das trasfegas, filtragoes e de mais
processos de clarificagdo e depuragdo.

- Os recipientes devem ser, quanto possivel,
da mesma capacidade e dispdr-se em fila no
armazem 4 roda da§ paredes. Paralellamente &
primeira fila poder-se-ha nas grandes officinas
assentar outras, deixando sempre entre ellas
espago sufficiente para a circulagio e trabalho
das bombas, e para a facil deslocac@o e visita de
todas as vasilhas. ;

Os pogos de retem, quando se julguem neces-
sarios, situar-se-hfo no meio do armazem.

o

APRESENTACAO DOS AZEITES AD CONSUMO

Os azeites, como os outros oleos, extrshidos
por expressdo mechanica ou outro processo, sdo
acompanhados de impurezas, que um bom fabrico
ou preparo deve eliminar. 7

Contéem, com effeito, naturalmente, porpor-
¢Oes, por vezes fortes, de materias albuminoides,
mucilaginosas ou resinosas organicas; de mate-
rias coérantes, particularmente chlorophylla, que
lhe d4 accentuada cor -verde; de acidos gordos
livres, em excesso; de etheres, aldehydos ou
essencias volateis de mau gdsto; de margarina -
em excesso, sobretudo nos casos de azeifes de
terrenos calcareos.

Em rigor, todos estes productos devem con-
siderar-se estranhos ao oleo commercialmente
puro, porque sio devidos quer a diversas cau-
sas de alteragdo, mesma, das sementes ou fru-
ctos oleaginosos, quer a mds condigGes de co-
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Iheita ou de amno, quer a reaccies chimicas
naturaes. | ,

Para dar aos azeites qualidade superior, maior
valor venal e pureza maior, devem empregar-se
as opersgoes, que se seguem 4 extrac¢ao, e que
o productor deve conhecer.

Os tratamentos licitos e auctonsados dos
azeites s@0 0s seguintes:

1.° Filtragdo.— Tem por fim eliminar do
azeite as materias estranhas que n’elle existem
em suspensdo e lhe ddo o aspecto turvo, sempre
desagradavel; além de que atalha, em grande
- numero de casos, a alteragdo rapida d’elle pelo
rango.

2.° Depuragdo. — Algumas vezes §é preéiso
tratar o azeite e oleos por meio de reagentes
chimicos — acidos ou alcalis, para os desemba-
racar das mucilagens ou materias estranhas,
resinosas ou outras de que a simples filtrac@o
os ndo limpou. Sé pode ser. feita essa operagdo
por pessoa competente e bem conhecedora dos
processos a usar.

3.° Neutralisagdo. — Esta operacdo tem por
fim eliminar do azeite os acidos gordos em ex-
cesso, procedentes da decomposicao hydrolynca
dos glycerides que o compdem.

Por condigGes defeituosas de transporte, por
um entulhamento prolongado ou conservaqao
demorada da azeifona antes'de moida, pela accdo
do oxygenio do ar ou de outros agentes exterio-
res, a materia gorda da azeitona modifica-se; e
péde o azeile apparecer, ndo sé turvo, como .
acido ou de gdsto picante e desagradavel.

A neutralisagdo do excesso d'estes acidos
liyres, que, como se vé, pédem resultar da alte,
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ra¢do do fructo, d4 ao oleo maior valor e melhor
_gosto.
v\ E’, além d’isso, sabido que a nossa lei ndo
permitte actualmente vender como azeites co-
mestiveis os que tenham acidez livre superior
a859%.

A neutralisac@o corrige este defeito do azeite.
. 4.° Branqueamento. — O branqueamento ¢
tambem prdtica corrente nos grandes centros de
produccdo oleicola; mas s6 pode ser feito por
technicos competentes. Muito lucrariam alguns
dos nossos azeites em se lhes eliminar o excesso
de materia verde com que se apresentam 4
venda.

O descéramento realisa-se, dentro das normas
da’lei, por um tratamento a acido citrico ou a
acido tanico. ‘

E’ o tanino que se emprega de preferencia, e
péde usar-se ou emquanto se filtra o azeife, ou
depois da filtragdo, ou, emfim, acidilando com
elle a agua destinada a laval-o. :

‘Para azeites muito cérados, emprega-se o
tanino ou acido tanico, na razdo de 5°9/,; para
os de meia c0r, na de 3 °/,; para os outros basta
uma dése de 1 a 2 9/,. -

Supponha-se 8o kilos de azeite a descorar.
Fazem-se dissolver a frio 3 kilos de tanino em
25 litros de agua potavel ou de agua de chu-
va; lanca-se esta solugdo na vasilha onde estd
o azeite e mistura-se tudo durante 15 minutos,
fustigando bem a mistura com uma vassoura
de barrella; deixa-se em descanco durante 15
minutos; vasd-se o liquido emulsionado para
outra vasilha; depois, passadas 3 horas, torna-

~ se a deitar na primeiras vasilha, Passados 3 dias,
0 gzeite péde ser trasvasado, © resultado ¢ ge-
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ralmente satisfactorio, e o methodo pritico, eco-
nomico e rapido. /

Um outro methodo, que se emprega para
descorar o azeite, € fazel-o cahir, finamente pul-
verisado em chu- :
va, d’'uma altura
de 6 metros, em
um grande reci-
piente cheio até
os 3/, de agua po-
tavel; deve ope-
rar-se ao ar livre,
durante um dia
claro e 4 luz do
sol. Do recipiente
decanta-se a agua
e recolhe-se o
azeite.

O professor
Bracci imaginou
o apparelho re-
presentado na ﬁg- Fig. 31—Apparelho clarificador de Bracci
31 para ter uma . b
prompta clarificagdo. E’ formado por um primeiro
cylindro de lata, com um syphdo, por um se-
gundo cylindro interno. E’ fundado no principio
do reparador por solventes. o

5.° _Desmargarinagio,— Devia ser feita esta
correccdo nos azeiles grossos, que no inverno
gelam e perdem a sua fluidez e limpidez. Adqui-
ririam assim maior valor commercial.

Pratica-se actualmente, em grande escala,
esta operagdo para valorisar os azeifes da Tu-
nisia e outros. Aproveitando os frios do inverno,
e depois filtrando e espremendo os azeifes, elimi-
ng-se-lhes a parte margarinosa. Ha, de resto,
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disposicbes especiaes e commodas para fazer
este trabalho, que se pédem vér nos livros espe-
ciaés, publicados em lingua portugueza.

-6.°  Desodorisagdo. — Quando o azeite tenha
mau gbsto muito pronunciado, péde corrigir-se
este defeito por meio de uma corrente de vapor -
de agua, ou de um gaz inerto, conforme os
casos. .

7.°  Lotagio. — E' tambem uma operac¢io e
tratamento legal e regular a lofacao dos azeiles
entre si. :

TRANSPORTE DE AZEITE

Na conducdo do azeite de uma localidade
para outra, e sobretudo na sua exportacdo para:
o estrangeiro, ¢ mister guardar certas precau-
¢Oes, necessarias 4 boa conservagdo do .pro-
ducto. . :

Assim, 's6 depois de bem clarificado e de-
purado € que o oleo deverd transportar-se,
sempre ao abrigo dos excessos do calor e do
frio, de dia no inverno, de noite no estio, tanto
quanto possivel em todas as estacGes, 4 tempe-
ratura de 10 a 12° C, _ o

As vasilhas de lata para transporte do oleo
— ordinariamente caixas da capacidade de 20
litros, ou barris encapados de madeira, da capa-
cidade de 1oo litros —devem encher-se comple-
tamente para evitar, durante a viagem, a agitagdo
_do azeile no interior, a sua emulsdo com o ar, e
em consequencia a sua alteracdo.

Ao contrario, deixar-se-hdo um pouco va-
5i0s 0s recipientes de vidro — geralmente gar-

w
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rafées empalhados, de 10 a 55 litros, e garrafas
de meio e de um litro, para impedir que estalem
sob a influencia da dilatacdo do liquido n’elles
incluido. ' -

Na condugdo do azeile e no seu .commercio
a retalho usam-se em regra garrafas brancas.
O vidro incolér é, sem duvida, o que permitte
apresentar o azeite em todo o seu brilho e trans-
parencia, mas tem no mais alto grau o inconve-
niente — minimo nos vidros verde e amarello —
de facilitar a oxydac@o do oleo, sob a influencia
da luz solar.

A apresentacdo dos azeites em garrafas exige
0s maiores cuidados, sobretudo no que respeita
d sua depuracdo e perfeita limpidez. E’ envasi-
lhando azeifes puros que se evita a deposigio
da lia. nas garrafas, sempre desagradavel 4
vista, E’ ainda pela boa adaptagdo das rolhas,
pelo perfeito ajustamento das capsulas, pelo
preparo e collagem dos rotulos e por tantas
outras minucias de apresentacdo por muitos
suppostos futeis, que se consegue bastantes ve-
zes, com lisongear a vista, provocar a venda
e estabelecer sélidamente o credito de certos
azeites, :

0 APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS
DA DEPURACAO DOS AZEITES GROSSOS

Os azeites grossos e margarinosos, embora

‘neutros ou pouco acidos, téem menos valor do

que os azeites finos, que se conservam sensivel-
mente fluidos durante os invernos e os frios.
Ndo é s6 questdo de gosto do consumidor; ¢
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que os primeiros ndo téem procura para as con-
servas; e os segundos sim. . _

Os azeites gordos pédem tornar-se em finos,
expondo-os, algumas horas, ds baixas tempera-
turas do inverno do nosso clima ou ao frio ar-
tificial —, e depois filtrando-os e espremendo-os.
O azeite fino é o que é colhido da filtracdo, e
fino €, porque foi despojado da sua parte marga-
rinosa. ,

E que destino se ha-de dar a esta parte
margarinosa? Nao constitue ella um rebotalho
incommodo e um prejuizo para o oleicultor?

Ndo. Quem seguir este methodo de purificar
do seu azeife péde vender facilmente a marga-
rina para as saboarias, pais que com ella se faz
magnifico sabéo. ' v

Péde ainda servir para a preparacdo de mis-
turas. lubrificantes para machinas, que os indus-
triaes pédem utilisar. Ainda aqui rende o bom
preceito de fabricar a tempo e com aceio, por-
que, n’este caso, as margarinas sdo neutras ou
pouco acidas, o,que € de apreciar em productos
lubrificantes. ;

/
APROVEITAMENTO DOS BAGACOS
DE AZEITONA

Na provincia da Extremadura, na Beira, no
Alemtejo ¢ em muitas outras regides do paiz,
costumam os lavradores engordar os porcos em:
pocilgas, dando-lhes bagaco misturado com ou-
tras substancias, que usualmente constituem a
sua alimentac¢do. :

Em geral, os porcos comem dois a tres al-
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queires de bagaco, por semana, ou 28 a 42 li-
tros, e muitas vezes estdo submettidos durante
perto de um anno a este regime. Esta alimen-
tagdo nac € hygienica, e tem o inconveniente de
communicar & carne um gosto desagradavel, que
lhe prejudica a venda.

O bagaco ndo vale em geral, o preco pelo
qual é comprado para a alimentag8o dos porcos.
Para o dono do lagar do azeite o melhor negocio
¢ vender o bagaco para a engorda dos porcos.

EXTRACCAO DO AZEITE DO BAGACO

Nao podendo ser o nosso objectivo n’este
resumido trabalho descrever largamente o que
se conhece de importante a este respeito, ape-
nas nos referiremos. aos processos que geral-
mente se empregam para este fim: a lavagem
com agua e decantagbes successivas; o da inje-
c¢do de vapor de agua e pressdo; € O processo’
chimico empregando o sulfureto de carbonio.

Os dois primeiros processos, bem como este
ultimo, sdo verdadeiramente industriags, e nao
permittem extrahir tanto azeite dos bagagos como
o processo chimico, ao qual nos referiremos em
especial. ) 5

Extraccao do azeile do bagago, pelos processos
chimicos.—Este methodo de extracgdo do azeile
€ méramente industrial, e s6 pode dar resul-
tados economicos no centro de uma grande
regido olivicola e associado a uma fabrica de
azeite. E’ este o processo que permitte extrahir
maior quantidade de oleo dos bagagos, e com
a'maior economia. :
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Os solventes que mais geralmente se empre-
gam. s3o: o sulfureto de carbono, a benzina, a
essencia de petroleo, consideradas como substan-
cias mais apropriadas-e economicas para este fim.

Os processos geralmente empregados para
este methodo, sdo os seguintes:

a), O processo Deiss;

b) O processo Moussu;

¢) O processo Seyfert-Heyl

- d) O processo Bonitre, Duprat e Pignol;
f)+ O processo H. Botd;

g)' O processo Lawemberg;

k) O processo Boggio;

7). O processo Averly;

j) O processo Lunge.

A extraccio da materia gorda dos bagacos,
por meio do sulfureto de carbono, ¢ usada em
Franga, em Italia, onde ha fabricas que traba-
lham 8:000 e até 35:000 kilogrammas de bagago
em- vinte e quatro horas, rendendo, em oleo,
entre 8 a 109/,

Os bagacos, contendo percentagens de azeite
elevadas, dos quaes € possivel extrahir 12-a 14 %,
de oleo, ainda assim, pagandc-os por aquelle
preco, deixam larga margem para lucro, com-
tanto que possam ser obtidos em grande quanti-
dade. Pédem extrahir-se de uma tonelada de
bagago 140 kilogrammas de oleo. Com um ren-
dimento minimo de 10 por cento de azeite,
ainda esta industria é lucrativa.

Uma fabrica trabalhando com menos de dez
tonelladas de bagago diariamente, e sendo a sua
laborag8o inferior a tres mezes, j4 néo delxa
lucro.

-,O rendimento dos bagacos de 10 ¢/, de oleo é
o minimo de percentagem que convém 4 industria.
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O azeite extrahido dos bagacos, por este
‘methodo, vem quasi sempre denegrido; por isso,
precisa de ser depurado por qualquer dos me-
thodos conhecidos: lavagem com agua quente
ou vapor de agua, e depois filtracdo. Muitas
vezes isto ndo basta e é necessario um trata-
mento chimico. * .

Emprego do bagago como estrume e como com=
Dbustivel. —O bagaco, como contém sempre uma
quantidade muito importante de azeile, ainda
quando ndo tiver facil venda para a alimentagio
de porcos, ndo convém empregal-o como estrume,
nem como combustivel, sem se lhe extrahir pré-
viamente o oleo, porque elle representa a sua
parte mais valiosa.

Vé-se pela analyse chimica que em elementos
nobres o bagaco € mais rico do que o estrume
de curral, ¢ admittindo que se decompde no ter-
reno de uma maneira semelhante a elle ou ao
guano, ou aos bagagos de outras origens (o que
ndo é muito exacto), poderemos determinar o
seu valor pelo que tem este producto no mer-
cado. .

- O bagaco de azetfona, associado ao super-
phosphato de cal e aos saes de potassa, deve
constituir um adubo muito bom para empregar
na fertilisacdo dos olivaes. R kS

Empregar nos lagares o bagago cémo com-
bustivel ndo se aconselha, sendo preferivel,
quando ndo podér ter outro destino, usal-o como
estrume para adubar os olivaes.
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APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS:
DO FABRICO DO AZEITE

Reunidos os residuos da feitoria do azeite
podem ser aproveitados lucrativamente como
adubos nas exploragdes ruraes.

Estes residuos s@o: o alpiche, o bagaco e as
fundagens.

O alpiche é'a agua de vegetacio da azeilona
e tambem o liquido espesso, escuro, carregado
de principios soluveis escorridos das pastas
durante o escalddo, quando este se pratica.

Pelos seus principios soluveis — phosphatos,
" materias azotadas e uma certa quantidade de
potassa — constitue o alpiche, misturado com
agua, na irriga¢do das arvores e principalmente
das oliveiras, um excellente adubo, mas — nota
importante — pela sua acidez, devida ao tanino,
torna-se nocivo, sendo indispensavel neutralisal-o
préviamente, quer pela fermentacio ao ar livre
junto com estrumes até dar reacgdo francamente
alcalina, quer addicionando-lhe cinzas ou gésso,
o que é preferivel, por ser de uma preparacgio
mais rapida.

O bagago compbe-se de fragmentos de casca,
polpa, car6co e amendoa e de alguma agua e
azeile interpostos.

A sud composi¢do elementar é a seguinte:
substancia azotada, acido phosphorico, potassa
e cal, e por ella se vé quanto convém 4 aduba-
¢ao dos olivaes. , f

O bagago tambem po6de servir de combusti~ -
vel; e n’este caso, ainda que perdendo a subs-
tancia azotada, as suas cinzas constituem um
bom adubo, pela potassa e cal que contém.

Querendo usal-o como adubo directamente, €
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conveniente estratifical-o com estrume de quinta,
durante algum tempo, e aquelle que, por nao
ser sujeito 4 accdo da prensa, ainda que conte-
nha muito oleo, é indispensavel maceral-o prévia-
mente para desprender esse oleo, que o torna
menos fertilisante.

Aproveita-se tambem como alimento para
gados.

ADULTERACAO DO AZEITE

Um dos melhores meios de reconhecer a fal-
sificacdo do azeile com oleo de algoddo ¢ a cha-
mada reacggo de Halphen.

Procede-se do modo seguinte:

Dissolve-se em tubo de ensaio 1 a 3 centi-
metros cubicos de azeife a ensaiar n'um volume
igual de alcool amylico; junta-se 1 a 3 centime-
tros cubicos de sulfureto de carbono, contendo
em solugdo 1 9/, de, flér de enxofre.

Mergulha-se o tubo de ensaio, contendo tudo,
em agua fervente e deixa-se ahi estar algum
tempo, o maximo meia hora. O sulfureto de
carbono evapora-se e o azeile fica cérado de
vermelho carregado, havendo fraude; no caso do
azeile ser puro, fica incolor.

E’ reaccdo muito caracteristica e permitte
reconhecer 59/,, e mesmo menos, de oleo de
algoddo misturado com o azeite e outros oleos.

O material para este ensaio ¢ muito simples,
e os ingredientes a empregar sdo poucos. Tudo
pode ser fornecido por uma boa pharmacia ou
casa de prouductos e utensilios chimicos.

. Nao obstante o valor d’esta reac¢do, nunca
se deve perder de vista que ha casos duvidosos,
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em que a interven¢do de um chimico competente
€ indispensavel, a fim de realisar as determina-
gOes c0mplementarcs de que hoje se péde langar
mao para decidir, com maior seguranqa, ques-
toes delicadas.

Alguns oleos que hoje sdo langados no mer-
cado nacional, como o oleo de Kapoch e o de
baobab, dao tambem a reaccao que exXpozemos.

:( ’fl -ﬂ\\‘}‘\\
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