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malhas do segundo cylindro sobre um plan? movel é levado a um 
terceiro cylindro que s6 deixa passar as cmzas e poeiras que são 

·vendidas para fabricação de tijollos. O material quo sao na extre­
midade deste cylindro é aproveitado como combustivel das caldeiras. 

As poeiras de todos os cylindros são aspiradas mecanicamente 
e recalcadas para uma fornalha. 

Em algumas cidades da Allomanha os tI;apos são desiufectados 
antes de qualquer intervenção manual e sô assiq1 so põe.lo tolerar a 

• industda dos trapistas nos grandes centros som projuir.o para a col­
lcctividado. 

(Continua,). 
Denito €leJall>e 

Uma doença microbiana dos vinhos 

A AZEDIA 

O vinho, como outras bebidas formontadas, taos como a corvoja 
e a cidra, é um próducto quo contém soros vivos, quo continuamente 
tendem a alterar suas propriodados organolopticas o hygienicas, 
pelas transformações que podem soffror sous camponontos. 

No vinho, além de numerosos formontos alcoolicos quo transfor­
maram o sueco da uva no liquido alcoolico, oncontram-so badcrias, 
bac.:illos o out~·o_s mici·oo!·ganisrno~ l~amnosos, que, quando encontram 
optunas co11d1çoe~ de vida, multiplicam-se activamonto adoecendo o 
vinho. 

Estes fermentos figurados das molostias, abundam no ar, do 
onde depositam-se nos cachos do uva, passando dosto modo ao sueco 
da uva e ao vinho. Quando os b~gos aprosontam superficio rugosa 
ou descontinua, por offeito elo murchamonto ou de picadas do inse­
ctos, ou pelo desenvolvimento do cryptogamos (jJcro1wspora, ot"dium, 
bofryUs cinerea), o numero de agentes das molestias do vinho sorá 
ainda maior do que no caso de bagos sãos. Nestas condições, o vi­
nhateiro devorá agir com muito cuidado para não deixar estragar o 
seu producto. • 

O vinho pode-se enriquecer do perniciosas uactoriacoas tambom 
pelo uso de recipientes infeccionados. Quando uma pipa ou um 
quinto são esvasiados, ha absoluta ncccssidado elo laval-os cuidado­
samente com agua para expurgar os rostos do lic1uido1 porque dei­
xando-os, os microorganismos desonvolvom-so facilmonto, sompro os 
azedam, transformando-os numa vordadoira eultura do agentes da 
fermentação acotica. Pondo, mais tarde, vinho são no intorio1· destes 
rocipientes, forqosamonte tornar-so-ú ar.odo. 

O asseio da cantina, dos recipiontos, da machinaria o dos inst1·u-
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mentas que 
do vinho, é 

empregam-se na manipulação, conservação e transporte 
por isto condição sino qua non da boa saude do nosso 

precioso liquido. 
Os agentes que favo­

recem o desenvolvi­
mento dos germens de 
moles tias do vinho são: 
a elevada temperatura, 
a presença de assucares 
e de substancias azota­
das. Obstaculam seu 
desenvolvimento, o al­
cool e os acidos do vi­
nho. Assim, representam 
bons remedios prophy­
lacticos: 

- a construcção de 
cantinas racionaes em 
que a temperatura não 
se possa elevar dema­
siadamente; acima de 
10° O, por exemplo, de­
ve-se receiar o appare­
cimento da azedia; 

- a maxima elimina-
Fig. 1 ção de substancias azo-

tadas contidas no mosto, accrescentando-lhe de 20 a 40 gr. de tannino 
por cada 100 kg. de uva; 

- a completa fermentação alcoolica, para evitar que fique ass~-
car residual no vinho e 
para alcançar a maior 
quantidade possível do 
alcool; 

- no caso de vinhos 
pobres do acidez será 
necossario • accrescen tar­
lhes acido tartarico ou 
citrico do modo a ele­
val-a do 6 a 7 °/oo, cal­
culada como acidez tar­
tarica total. 

l\Ias falamos ospecifi­
cadamonto da azedia do 
vinho. Um vinho doen­
te de azedia apresenta 
á suporficio em conta­
cto com o ar, um sub­
til v ó o esbranquiçado 
quo cheira do acido 
acetico; debaixo o vi-
nho conserva-se limpido. fig. 2 

Pouco a P?uco o véo , .... r • nelho-roxa, no vinho tinto; o v_éo 
torna-se mais espesso e de. c~i 'eu r uido torna-se turvo; o cheiro 
ospoclac;a-so, afunda ll? recipiente e.º . H\ 1sidera velmente. 
o sabor do acido acetico augmentai am coi 
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Examinando o véo ao microscopio encontraremos bacterias aco­
ticas, pouco numerosas no começo (Fig. 1) e muitas quando a mo­
lestia está completamente desenvolvida (Fig. 2) entro as quaos as 
duas características de Hansen, o Bactcriurn aact-i o o Bactcl"imn 
Pastem·ianurn. Bacterias que produzem uma substancia gelatinosa que 
as reune e que vulrrarmento é denominada mcie elo 'V'Í1wyrc. Os es­
tudos precedentes elo Pasteur, lhe fizeram attribuir a ar.edia a uma 
unica ospecie de microorganismos, que pela forma,;ão do véo, foi 
por elle denominada 111ycodernut acct'i . 
. • As bacterias da ar.edia são organismos que necessitam do oxy­

genio do ar atmospherico; são, isto é, aerob-ios o a sua acção chimic\a 
vem explicada por meio de um onzima soluvol que ollas elaboram o 
que determina a oxidação do alcool othilico do vinho, originando 
acido acetico o agua, segundo a soguinto reacção: 

02H5.0H +-Ot = OHi,00.0H -~ H:?O 
A quantidade de alcool que obstacula o desenvolvimento das lrn­

cterias aceticas é de 15 °/o. 
Os vinhos pobres de exctracto, do .cromo~· o do acidor. o os 

doces, são predispostos a contrahir a azedia. 
. Além dos agentes que favorecem as doenças do vinho do um 
modo gorai, e que já lembramos, a azedia manifesta-se nos vinho~ 
obtidos de uvas estragadas durante o transporto das mesmas, ou 
quando. a balsa acotosa nas dornas do fermentação, vem mergulhada 
no liquido por moio das recalcaduras, ou quando ficam descuidados 
os attestamentos das pipas, porque, neste caso, o liquido que so eva­
pora atravoz dos poros das mesmas, vom substituído por ar, que fa-
vorece a multiplicação das lrnctoriaeoas. • 

Este facto verifica-se commumonto nos poquonos rocipiontos quo 
se usam para consumo do familia. O quinto ou garrafão, pola extra:. 
cção diaria do vinho, torna-se sompro mais vasio o rico do ar o so 
o consumo é um tanto domourado o ultimo vinho estará quasi com­
pletamento azedo. Nestas condições ó muito melhor, após aberto o 
recipiente cheio, passar o vinho om gal'l'afas, tapai-as o consumindo-o 
nas mesmas. 
. Resumidamento lembraremos os cuidados prophylacticós o cura­

tivos que podemos applicar contra · o apparecimonto o para a cura 
dos vinhos azedos. 

São cuidados prophylacticos: 
- a vinificação do uvas sãs; 
- a preservação da balsa ao contacto do ar; 
- o uso do recipientes, machinas, torneiras, batoques bom 

lavados; 
- a mescla entre vinhos sãos a a;rndos; 

. - os repetidos attestamentos com vinho são, ou com mrnito doce 
fmo, 0~1 ·com gaz acido carbonico, ou com m1hydrido sulphuroso in­
trodm:1do queimando mechas do onxofro com apropriados onxofra­
do!·es, ou introc!uzindo no liquido do 6 a 10 gr. do bi ou motabisul­
pluto do potass10; 

-- a temperatura pouco olovada da cantina; 
- a esterilização do sueco do uva, ou do vinho. 
Os rmnedios curativos applicam-se quando o vinho não rnr de­

masiadamento rico do acido acotico, porquo neste caso a molhor 
cousa ó preparar optimo vinag1·0 do vinho. 

Quando a molostia está no como,;o, isto é, quando o véo oncon-
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t~·a-~o ainda na supei'ficie do vinho · e não se misturou com todo o 
llqm<lo, pode-se pôr com vantagens uma camada de alcool rectificado 
e bom na parte ~upel'ior para matar as · bacterías do véo. 

l\Ias se os mwroo1:ganismos acoticos encontram-se já espalhados 
mn. toda a massa do liquido, precisa• neutralizar a demasiada acidez 
e ft1tral-?, quando o vinho é destinado ao consumo immediato. Ou, 
com mais van_tagens, precisará pasteurizar o vinho para matar os 
f?rmontos acob?os, proceder depois , 1.1. n~utralização d a acidez dema­
siada e succoss1varnento filtrar o liquido. 

Em todo caso, é sempre boa pl'atica completar a cura por meio 
da refern:ientação com bagaço são ou com borra, porque por meio 
deli.a o vmho perde o cheiro o o sabor adquiridos pelo uso dos neu­
tralizantes; melhorn pela addição do vinho contido no bagaço o pela 
de outros productos que se originam durante o phenomono fer-
mentativo. · • _ • 

Os neutralizantes mais commummente empregados devem-se usai~ 
nas seguintes quantidades tlworicas, para neutralizar . 
1 gr. de acido acotico por hl. de vinho . . 

hydrato de potas·sio . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . .. .. . . .. .. .. .. 93gr,30 
carbonato de potassio ... ... ... .... .................. 115gr,40 

» » calcio ................................ ;.. 83gr,33 
tartarato neutro de potassio ..................... 376gr,6? 

Praticamente poróm, precisam-se empregar quantidades maiores, 
porque o vinho contém outros componentes que determinam reacções 
chimicas com elles. E' preferivol o tartarato neutro de potassio que tem, 
porém, o inconveniente de saturar mais do que os outros, diminuindo 
a acidez total do vinho; por isto, depois de seu emprego é necessario 
determinar a acidez total do liquido e corrigil-a pói· meio de acido 
citl'Íco ou tartarico si tornou-se demasiadamente escassa. 

O Cat!bonato de potassio e o hydrato de potassio segue!n ? tar­
tarato, pela rapida salificação da acidez volatil. Entre os do1_s .º pro­
forivol o carbonato do potassio pelo desenvolvimento que or1gma d_e 
anhydrido carbonico; porém, fornecido além de 300 ~r. por hl., d1-
minue notavolmonto o cro·mor e o acido tartarico do vmho. 

As reacções chimicas que se passam entre os neutralizantes e o 
acido acetico, são as sc,guintos: 

para o tarta rato noutro <le potassio: 
C;,H.0O.OH + CJ-I1OGK:l :=: -CH3.CO.OK +- C4l-I50GK 

para o carbonato do potassio: 
2CH3.CO.OH +- K2CO.,i =--= 2CH11.COOK-f-CO~ -\-H:i .o 

para a potassa caustica: . 
Cff;1CO·OH-\- KOH == 0I-I3·CO·OK -\- H:iO 

para o carbonato de cal.cio: . 
2CH:i,CO.O -\- Ca0O,1 == (CH,iCO.O):iCa -\- CO:i + H20 

• 1 ~. seJ· a O neutralizante Em todos os casos na pratica, qua qum que . . . , . 
·1 ser omprcwado ha ;10cessidado de executar provas prehmmcii es, 
'-to1,11a111-se 1· o-t01:cs 'cr•11:1·afas do vinho e em cada uma se põe dosagens 

'- i:-, " o' '- .'- • . i . • l 24 horas se exa-
difforontos da substancia· a <rita-so lJem o. e opms e O • d 

• · .' ' ' 0 • 1 l . •rr nolopticas IJOl' mew a mina o liqmdo nas suas propnoc. ac es 0 1 t:,a ' , 
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degus_tação, e_ na acidez total e volatil, por meio da analyse. A doso 
propna, apphca-se á pipa de vinho azedo . 

. Neutralizado o vinho, refermenta-se, durante a vindima, por 
mow de_ bag:aço fresco, ou em qualquer época do anuo, por meio do 
borra sa, cmdadosamente conservada, nestas proporções: 

10-15 I. de borra 
5 gr. de tannino 
25 gr. de acido tartarico 
1 - 11,5 do bom alcool de vinho. 

Deixa-se o vinho com estas substancias por 2-3 semanas, attes­
tando bem a pipa e fazendo repetidas degustações. Quando se tem 
verificado que o vinho é commercia vol, transfer<~-so para quintos o 
vende-se ou mistura-se com vinho bom o põo-so em commorcio. 

Agosto de 1915. 
Dr. Ceteote aobbato. 

BARRA DO RIO GRANDE . 
A' obsequiosidade dum amigo de EGATEA devemos as se­

guintes notas sobre a construcção da barra, notas in­
teressantíssimas no seu laconismo e que os nossos 
leitores, estamos certos, saberão devidamente apreciar. 

1911 

A construcção do molho de Lesto foi . iniciada em 25 do Julho 
do 1911 e do molhe de Oeste cm Outubro do mesmo anno. 
, ~ As plataformas com a largura media do corca 8 metros e~tão na 
cota + 3,00 a do molhe de Lesto o -+ 2,55 a do outro, referidas ao 
plano zero, estabelecido polo Engenheiro Honorio Bicalho. - A exe­
cução tem sido com pedras pequenas no centro, as de tamanho in­
tormediario como capa geral e as grandes como defesa dos taludes, 
especialmente do lado exterior. 

Sobre as plataformas existem as linhas ferroas de 1 metro do 
bitola para o movimento dos tt·ens que transportam a pedra desde 
as pedreiras. A quo vae para o molho do Lesto ó transbordada uo 
Cocuruto, das chatas om que ó cai·regada, tambom por transborda­
mento na bocca do arroio Polotas, dos wagons om que ó carrngada 
na pedreira do :Monto Bonito. -- Sobro a plataforma dos molhes 
corre tambom a linha do Titan, cuja bitola ó do m 5,50. 

A pedra· para a construcção dos molhos o para os serYi<;os e on­
rocamcnto atraz da muralha do cães, empoamento do mesmo e cal­
çamento das ruas e avenida do Novo Porto é oxtraltida das podrniras 
do Monte Bonito o do Capão do Leão o transportada por via fel'roa 
a destinada ao molhe do Oeste o por via ferroa o por agua da Barra 
do Pelotas ao Cocuruto a destinada ao molho do Lesto. 
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